TOMATEN-BASILIKUM-CUPCAKES

dekoriert.

Diese Mini-Cupcakes passen perfekt auf jedes Buffet. Der herzhafte Buttermilchteig
wird mit einer Tomatencreme getoppt und mit Cherry Tomaten und Parmesan

PORTIONSRECHNER:

Stlck: 24
Zubereitungszeit Back-/Kochzeit
20 Minuten 14 Minuten
TEIG TEIG:

VerrUhre alle trockenen und fllssigen Zutaten in 2 separaten Schisseln. Fige dann die
trockenen zu den flissigen Zutaten hinzu und rihre sie mit einem Schneebesen ein.

Fulle den Teig mit einem kleinen Eisportionierer in eine 24er Muffinform (mit
Papierférmchen ausgelegt). Backe sie anschlie3end im vorgeheizten Ofen bei 170 °C
O/U fir 14 Minuten. Lasse sie dann vollstandig abkdhlen.

TOMATENCREME

Hacke die Basilikumblatter fein und reibe den Knoblauch. Verrihre dann alle Zutaten
miteinander zu einer Creme. Fllle diese in einen Spritzbeutel mit groRer Lochtdille.
Spritze nun einen Tupfen auf jeden Muffin.

DEKO

Schneide die Tomaten in Spalten und lege sie auf die Creme. Reibe anschlieRend den
Parmesan dartber.

Viel Spal’ beim Nachbacken! Eure Sally <3

200 g Mehl
%2 TL Backpulver
% TL Natron
%2 TL Salz
% TL Pfeffer
% TL Chili
% TL Oregano
150 g Olivendl
2 Eier
200 g Buttermilch
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TOMATENCREME:

O

200 g Frischkase

| 50 g Tomatenmark
| 6 Basilikum

| 1Pr. Salz

| 1 Pr. Pfeffer

| % Knoblauchzehe
DEKO:

| 6 Cocktailtomaten

| 30 g Parmesan



