GIOTTO-CUPCAKES

Lockere Haselnuss-Cupcakes mit einer leckeren Giotto-Creme als Topping.

@ @ g PORTIONSRECHNER:
Stuck: 12
Zubereitungszeit Back-/Kochzeit Kuhlzeit
45 Minuten 20 Minuten 60 Minuten
VORBEREITUNG TEIG:
Heize den Ofen auf 180 °C O/U vor und kleide eine Muffinform mit [ 150 g Butter (weich)
Papierférmchen aus. n 150 2 Zuck
g Zucker
ZUBEREITUNG TEIG = ! P S
[l %TL Vanilleextrakt
Ruhre die weiche Butter mit Salz, Vanilleextrakt und Zucker in 2 Min. cremig. Rihre D 2 Eier
die Eier nach und nach ein. Flige Mehl, HaselnUsse, Backpulver und Milch hinzu
und ruhre es kurz unter. Fulle den Teig mit einem Eisportionierer oder einem [l 180 g Mehl
Essloffel in die Muffinférmchen und backe ihn fur 20 Min. Lasse ihn anschlieBend | 50 g gerostete,
komplett abkuhlen. gemahlene
Haselnlsse
ZUBEREITUNG CREME L1 %TL Backpulver
1 1EL Milch
Zerkleinere die Giotto-Pralinen in einem Mixer. Schlage die Sahne mit dem
Sahnestandmittel steif und stelle sie kihl. Verrihre Mascarpone, CREME
Sahnestandmittel, Puderzucker und die zerkleinerten Giotto-Pralinen und hebe die
geschlagene Sahne unter. Fille die Creme in einen Spritzbeutel mit groBer ] 200 g Sahne
Lochtille und bespritze die Cupcakes damit. Stelle die Cupcakes kuhl. n 2TL S .
an-apar
E] 250 g Mascarpone
CUPCAKES FERTIGSTELLEN n 27TL San-apart
Fulle die Vollmilchschokolade in eine kleine Tlte und verschliel3e sie. Lege diese ] 3 EL Puderzucker
Tlte in eine Tasse mit heillem Wasser und lasse sie so lange darin stehen, bis die (gesiebt)
Schokolade geschmolzen ist. Schneide anschlieBend eine Ecke der Tute ab und 1 3 Packchen Hasel
ackchen Haselnuss

verziere die Cupcakes mit der Schokolade. Bestreue sie mit gehackten
HaselnlUssen und dekoriere sie mit jeweils einer Giotto-Praline dekorieren. Stelle
die Cupcakes bis zum Servieren kuhl.

Viel Spal3 beim Nachbacken, eure Sally!

DEKORATION:

[
[

O

Pralinen (Giotto)

50 g Vollmilchschokolade

50g

Haselnusse
(gehackt)

Packchen Haselnuss
Pralinen (Giotto)



