SCHOKO BEEREN CUPCAKES MIT FRUCHTKERN

Kleine fruchtige Schokoladen-Cupcakes mit Vanillecreme und einer Himbeerfillung.
Die sauerlichen Beeren sind eine tolle Kombination zu der Frischkase-Sahne-Creme
und dem schokoladigen Teig.

PORTIONSRECHNER:
Stlck: 24
Back-/Kochzeit Kuhlzeit
14 Minuten 1 Stunden
TEIG TEIG :

Verrlhre alle trockenen und flissigen Zutaten in 2 separaten Schusseln. Fuge
dann die trockenen zu den flissigen Zutaten hinzu und rihre sie mit einem
Schneebesen ein.

Fille den Teig mit einem kleinen Eisportionierer in eine 24er Muffinform (mit
Papierformchen ausgelegt). Backe sie anschlieRend im vorgeheizten Ofen bei 170
°C O/U fur 14 Minuten. Lasse sie dann vollstandig abkuhlen.

CREME

Schlage fiir die Creme alle Zutaten miteinander steif. Fulle die Creme in einen
Spritztulle mit einer groBen, feingezackten Sterntulle ein.

MARMELADE

Rihre die Marmelade durch und ftille sie in einen Spritzbeutel mit Fulltille. Befille

die Muffins damit.

CUPCAKES DEKORIEREN
Spritze die Vanillecreme mit dem Spritzbeutel dekorativ auf.

Dekoriere die Cupcakes mit den Blaubeeren. Zerbrosele die gefriergetrockneten
Himbeeren und streue sie auf die Muffins. Reibe zum Schluss die Kuvertire
daruber.

Viel Spal3 beim Nachbacken!
Eure Sally <3
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150 g Zucker

1Pr. Salz

160 g Mehl

40 g Kakao

%2 TL Backpulver

% TL Natron

150 g Sonnenblumendl
2 Eier

100 g Buttermilch

%2 TL Vanilleextrakt

1 Pr. Tonkabohne

VANILLECREME:
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250 g Frischkase
250 g Sahne
250 g Quark
100 g Puderzucker
6 TL San-apart
1 TL Vanilleextrakt

FULLUNG:
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60 g Himbeermarmelade
(ohne Stlcke)

DEKORATION:
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20 g Himbeeren
(gefriergetrocknet)

100 g Blaubeeren
50 g Zartbitterkuvertlre



