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Hochzeitsringe

Fir die Kranzform (& 26 cm):
etwas Fett
etwas Weizenmehl

Ruhrteig 1:

300 g weiche Margarine oder Butter

275 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker Bourbon Vanille-Zucker
5 Eier (GroRRe M)

1 Eigelb (GroRRe M)

375 g Weizenmehl

4 gestr. TL Dr. Oetker Original Backin

Ruhrteig 2:

300 g weiche Margarine oder Butter

275 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker Bourbon Vanille-Zucker
5 Eier (GréRe M)

1 Eigelb (GréRe M)

375 g Weizenmehl

4 gestr. TL Dr. Oetker Original Backin

Fallung 1:

1 Dose Aprikosenhélften (Abtropfgew. 240 g)
100 g Dr. Oetker Feine Marzipan-Rohmasse
1 Eiweil3 (GroRe M)

1 Pck. Dr. Oetker Finesse Natirliches
Orangenschalen-Aroma

1 EL Orangenlikor

50 g Dr. Oetker Mandeln gehackt

Fullung 2:

1 Dose Aprikosenhalften (Abtropfgew. 240 g)
100 g Dr. Oetker Feine Marzipan-Rohmasse
1 Eiweil3 (Grolze M)

1 Pck. Dr. Oetker Finesse Natirliches
Orangenschalen-Aroma

1 EL Orangenlikor

50 g Dr. Oetker Mandeln gehackt

Guss:
300 g Dr. Oetker Kuvertiire Weil3
2 EL Speisedl, z. B. Sonnenblumendl

1. Vorbereiten: Kranzform fetten und mehlen. Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180°C
Hei3luft: etwa 160°C

2. Ruhrteig: Margarine oder Butter in einer Riihrschissel mit einem Mixer
(Ruhrstabe) geschmeidig rihren. Nach und nach Zucker und Vanille-Zucker unter
Ruhren hinzufugen, bis eine gebundene Masse entsteht. Jedes Ei bzw. Eigelb
etwa ¥2 Min. auf héchster Stufe unterriihren. Mehl mit Backin mischen und in 2
Portionen kurz auf mittlerer Stufe unterrihren. Knapp die Halfte des Teiges in der

© Dr. August Oetker Nahrungsmittel KG - Postfach - 33547 Bielefeld - www.oetker.de
E-Mail: service@oetker.de - Tel. (innerhalb Deutschlands) 00800 - 71 72 73 74 (gebihrenfrei)

Versuchskiiche
Rezepte und Tipps

etwa 32 Stick

T W

aufwandig

®J

bis 100 Min.
ohne Stand-, Back- und Kihlzeit

Tipps:

* Wenn 2 Ringe
gebacken werden, die
Marzipan-Fullung auf
einmal herstellen.

« Das abgeschnittene
Viertel in Scheiben
schneiden, mit
beliebigen Frichten
belegen. Ein Pck.
Tortenguss nach
Packungsanleitung
zubereiten und die
Frichte damit mit Hilfe
eines Pinsels
Uberziehen.

 Sie kdnnen die Ringe
ohne Guss und
Verzierung einfrieren.
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Kranzform glatt streichen.

3. Fullung: Aprikosen auf einem Sieb gut abtropfen lassen. Die Halfte der
Aprikosen als Ring mit der Wdélbung nach unten auf den Teig legen und leicht
eindriicken. Marzipan in kleine Wirfel schneiden, tbrige Zutaten hinzufigen und
mit dem Mixer (Rihrstabe) glatt rihren. Die Marzipanmasse in einen Spritzbeutel
mit Lochtille (@ 7 mm) fullen und in die Aprikosen spritzen. Die Ubrigen
Aprikosenhalften mit der Wolbung nach oben darauf verteilen. Ubrigen Teig auf
den Friichten glatt streichen und backen.

Backzeit: etwa 45 Min.

4. Nach dem Backen Geback noch 10 Min. in der Form stehen lassen, dann auf
einen mit Backpapier belegten Kuchenrost stiirzen und erkalten lassen. Zweiten
Kuchen ebenso backen.

5. Guss: Von einem Kranz etwa ¥ schrag abschneiden, so dass die beiden
Kranze (wie ineinander geschlungene Ringe) aneinander gestellt werden kénnen.
Dekoration nach Wunsch vorbereiten. Kuvertire grob hacken, mit Ol im
Wasserbad bei schwacher Hitze schmelzen, etwas abkihlen lassen und beide
Kuchen damit Gberziehen. Vor dem Verzieren Kuchen zusammensetzen.

6. Hochzeitsringe mit Marzipan-Herzen: 100 g Marzipan-Rohmasse
mit 25 g gesiebtem Puderzucker verkneten. Das Marzipan erst mit sehr wenig
Speisefarbe rot einfarben. Zwischen einem aufgeschnittenen Gefrierbeutel dinn
ausrollen und 3-4 Herzen in verschiedenen GroRen ausstechen. Die
Marzipanmasse mit etwas mehr Speisefarbe einfarben, wieder ausrollen und
Herzen ausstechen. Das Marzipan immer starker einfarben, so dass sich
verschiedene Farbschattierungen ergeben und Herzen in verschiedenen GréRen
ausstechen. Die Herzen mind. 1 Tag bei Zimmertemperatur auf einem Stiick
Backpapier trocknen lassen.

Zum Dekorieren die Herzen auf den noch feuchten Guss legen oder mit etwas
dickflissigem Puderzuckerguss dekorativ auf den Ringen "befestigen".

6. Ringe zur Silberhochzeit/zur goldenen Hochzeit: Mit
Silber-/Goldperlen in Form einer 25/50 belegen oder die Perlen dekorativ tGber
den Ring streuen, bevor der Guss vollstandig fest ist.

6. Marzipanzahlen: Etwa 50 g Marzipan-Rohmasse mit etwas roter und
gelber Speisefarbe orange einfarben. Die Masse zwischen einem
aufgeschnittenen  Gefrierbeutel dunn ausrollen und Dbeliebige Zahlen
(Zahlen-Ausstecher) ausstechen. Die Zahlen mind. 1 Tag bei Zimmertemperatur
auf einem Stiick Backpapier trocknen lassen. Zum Dekorieren die Zahlen auf den
noch feuchten Guss legen oder mit etwas dickflissigem Puderzuckerguss
"befestigen".

6. Osternest: Etwa 50 g Marzipan-Rohmasse mit griiner Speisefarbe
einfarben. HaselnussgroRe Portionen durch ein Sieb dricken, so dass "Gras"
entsteht. Die "Nester" mit einem Messer abschneiden, dekorativ auf dem Ring
verteilen und mit kleinen Ostereiern dekorieren.

Pro Portion / Stiick: E: 7 g, F: 26 g, Kh: 46 g, kJ: 1.874, kcal: 448

Rezept in "BACKEN!" bei tv.gusto veroffentlicht.
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