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Cupcake Rüebli



Cupcake Rüebli
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Diese super herzigen Cupcakes muss du vor den Hasen verstecken, ansonsten putzen sie sie einfach weg. Hübsches Hasenfutter für den Ostertisch.

	1 von 5 Sterne

	2 von 5 Sterne

	3 von 5 Sterne

	4 von 5 Sterne

	5 von 5 Sterne


Rezept bewerten
(5 Sterne / 6 Stimmen)
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Zutaten
Rezept für 11 Stück anzeigenRezept für 13 Stück anzeigen12 Stück




	Menge	Zutaten
	1 Muffinblech mit 12 Vertiefungen
	12 Papierbackförmchen für die Vertiefungen
	1 Spritzsack mit Grastülle
	Garnitur:
	30 
g	grüner Fondant
	240 
g	oranger Fondant
	Teig:
	100 
g	Butter
	1 
TL	Safranfäden
	0,5 
dl	Rahm
	2	Eier
	160 
g	Zucker
	1 
Prise	Salz
	1 
TL	Vanillezucker
	180 
g	Mehl
	1½ 
TL	Backpulver
	Vanille-Buttercrème:
	160 
g	weiche Butter
	375 
g	Puderzucker
	1	Vanillestängel, ausgeschabtes Mark
	1 
Prise	Salz
	3¾ 
EL	Milch
	5 
Tropfen	grüne Lebensmittelfarbe

Kochen & unseren Podcast hören:






Zubereitung
Rezeptinfos
	Zubereiten1h20min

	Kochen / Backen20min

	Auskühlen lassen30min

	Auf dem Tisch in2h10min






Ansicht wechseln
	Video

	Garnitur: Oranger Fondant zu Karotten formen. Jeweils die Spitze wegschneiden, damit sie auf der Buttercrème gut platziert werden können. Für das Kraut oben mit einem Spiessli ein Loch formen. Aus grünem Fondant eine Schnur rollen, daraus Stücke abschneiden. In der Mitte knicken. Das genickte Ende mit wenig Wasser im Loch des Rüeblis befestigen. 2-4 Stunden an der Luft trocknen lassen.
	Teig: Butter zusammen mit den Safranfäden schmelzen, Rahm beifügen. Eier, Zucker, Salz und Vanillezucker schaumig rühren. Safranmasse beifügen. Mehl und Backpulver mischen, zur Masse sieben und mischen.
	Teig gleichmässig in die vorbereiteten Vertiefungen geben. In der Mitte des auf 180°C vorgeheizten Ofens 20-25 Minuten backen. Muffins 5 Minuten in der Form lassen, dann auf einem Kuchengitter vollständig auskühlen lassen. 
	Vanille-Buttercrème: Butter, Puderzucker, Vanille und Salz mit dem Mixer auf niedrigster Stufe gut verrühren. Milch und Lebensmittelfarbe langsam unter Rühren dazugiessen. Rührgeschwindigkeit erhöhen und rühren, bis die Buttercrème luftig leicht ist. 
	Buttercrème in einen Spritzsack mit Grastülle füllen und tupfenartig auf die Cupcakes verteilen. Jeweils 3 Rüebli ins Gras setzen.


Praktische Tipps & Tricks zu Cupcakes, Fondant/Marzipan und Buttercrème/Frosting findest du hier




1 Stück enthält:
Energie: 2073kJ / 495kcal, Fett: 20g, Kohlenhydrate: 76g, Eiweiss: 3g


Video





Kleines Koch-Einmaleins

	Bärlauch einfrieren?
Hier drei Möglichkeiten, frischen Bärlauch einzufrieren und so zu konservieren:

Frische, ganze od...

[image: Bärlauch einfrieren?]



	Eier natürlich färben?
Natürliche Färbemittel gibt es viele. Hier eine kleine Auswahl:

Warmes Braun: Zwiebelhäute, Kaff...

[image: Eier natürlich färben?]



	Rhabarber kochen?
Rhabarber hat viel Oxalsäure. Daher solltest du ihn nicht in grossen Mengen konsumieren und am best...

[image: Rhabarber kochen?]



	Spargeln einfrieren?
Spargeln einfrieren? Kein Problem. Hier ein paar Tipps:

Am besten kannst du bereits geschälte Spar...

[image: Spargeln einfrieren?]





Auch spannend für dich

	[image: Nur pur]


Nur pur
Warum ist Butter im Winter weiss & im Sommer gelb?


	[image: Austernpilze, Shiitake & Co]


Austernpilze, Shiitake & Co
So werden Schweizer Pilze nachhaltig gezüchtet.


	[image: Milch aufs Ohr]


Milch aufs Ohr
Kennst du schon den Swissmilk-Podcast?




Hier gehts fein weiter

Alle Rezepte anzeigen
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Rhabarberwähe
	Aktiv35min
	Gesamt1h15min
	VegiVegetarisch
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Börek mit Spinat und Frischkäse
	Aktiv30min
	Gesamt1h35min
	VegiVegetarisch
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Pancakes mit Rhabarberkompott
	Aktiv30min
	Gesamt1h
	VegiVegetarisch
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Linsen-Bolognese (vegetarische Bolognese)
	Aktiv20min
	Gesamt1h
	VegiVegetarisch
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Bärlauch-Pizza
	Aktiv15min
	Gesamt1h28min
	VegiVegetarisch




	[image: Mattar Paneer]
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Mattar Paneer
	Aktiv25min
	Gesamt25min
	VegiVegetarisch








	Was koche ich heute?
1408 Rezepte

[image: Was koche ich heute?]



	Grundrezepte
648 Rezepte

[image: Grundrezepte]



	Vegetarisch
1670 Rezepte

[image: Vegetarisch]



	Hauptgänge
4690 Rezepte

[image: Hauptgänge]



	Max. 30 Minuten
2717 Rezepte

[image: Max. 30 Minuten]



	Apéro
388 Rezepte

[image: Apéro]



	Vegi-Hauptgänge
1190 Rezepte

[image: Vegi-Hauptgänge]



	Desserts
1347 Rezepte

[image: Desserts]



	Backen
2315 Rezepte

[image: Backen]



	Landfrauenrezepte
237 Rezepte

[image: Landfrauenrezepte]



	Klassiker
904 Rezepte

[image: Klassiker]



	Neue Rezepte
0 Rezepte

[image: Neue Rezepte]
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Saisonrezepte, Ernährungsfacts & Wettbewerbe gefällig?
Newsletter abonnieren 	facebook
	twitter
	instagram
	tiktok
	pinterest
	youtube
	deezer
	linkedin
	spotify
	apple-podcast



[image: ]


Noch Fragen?
Suppe versalzen oder Fondue zu flüssig? Kein Problem, Sabine und Marie helfen dir weiter. 


Kontakt aufnehmen


Fusszeile
[image: ]


SwissmilkWir Schweizer Bauern, unsere Kühe, unsere Milchprodukte





DAS Online-Kochbuch für saisonale Rezeptideen, alles über gesunde Ernährung und die Vorzüge der Schweizer Milch. 
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