CUPCAKES 180 g Weizenmehl = 1 TL Backpulver

O .° ® % TL Salz = 120 g weiche Butter « 100 g Zucker » 1 TL fein

L

:’-' abagenebene Schale von 1 unbehandelten Zitrone » 2 Eier (GréBe L)
. 90 g Naturjoghurt » 150 g frische oder TK-Blaubeeren

GARNIERUNG 120 g fester gnechischer Joghurt = 1 EL Honig - frische Blaubeeren

Mini-Zuckerbliten (nach Belieben)

ERGIBT 12 CUPCAKES + ZUBEREITUNGSZEIT 15 MINUTEN + BACKZEIT 20-25 MINUTEN

BLAUBEER-CUPCAKES

CUPCAKES 1. Den Backofen auf 180 °C
vorheizen. Eine 12er-Muffinform mit
Papierbackférmchen auskleiden. '\_
Mehl, Backpulver und Salz in eine
Schissel sieben.

3. Die Cupcakes im vorgeheizten

Ofen 20-25 Minuten goldbraun

backen. Die Stabchenprobe (siehe
S. 9) machen. Die Cupcakes in der
Form auf einem Kuchengitter erkalten
lassen, dann herauslésen.

GARNIERUNG 4. Joghurt und Honig in einer

%' Schale verrtihren und je einen Klacks auf die
 Cupcakes setzen. Mit frischen Blaubeeren &

2. Butter, Zucker und Zitronenschale
in einer zweiten Schissel hell und
cremig rUhren. Die Eier einzeln unterschlagen.
Nach und nach Mehlmischung und Joghurt

einarbeiten. Die Blaubeeren unterheben. Die und Zuckerbliten garnieren. Sofort servieren. éf
Férmchen zu zwei Dritteln mit dem Teig fallen. é‘
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& DIESE KLASSISCHEN CUPCAKES KONNEN &
ZU JEDER GELEGENHEIT, EGAL OB &
FRUHSTUCK, BRUNCH ODER KAFFEE- &F
STUNDE, SERVIERT WERDEN. &
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CUPCAKES 600 g Weizenmehl

©.° ® 4 TL Backpulver « V2 TL Salz = 130 g fein gemahlene Pistazien

L

?n@ 500 g weiche Butter « 800 g Zucker = einige Tropfen Vanillearoma
& 8 Eier (GroBe L) » 330 ml Milch » 90 ml Rosenwasser

GARNIERUNG 1kg hellrosa Rollfondant = 1 kg lindgriner Rollfondant « 325 g Orangenmarmelade,

erwarmt und durch ein Sieb gestrichen « Zuckerbliiten und -perlen

ERGIBT 48 CUPCAKES « ZUBEREITUNGSZEIT 1 STUNDE + BACKZEIT 20-25 MINUTEN

BRAUTPARTY-CUPCAKES

CUPCAKES 1. Den Backofen auf 180 °C vorhei- GARNIERUNG 4. Den rosa Fondant
zen. Vier 12er-Muffinformen mit silber- . 3 mm dick ausrollen und mit einer
farbenen Papierbackférmchen auskleiden. | - runden Ausstechform oder einem Glas
Mehl, Backpulver und Salz in eine groBe _ 48 Kreise ausstechen, die so groB sind,
Schissel sieben. Die Pistazien untermischen. = dass sie die Cupcakes abdecken. Mit einer
2. Butter, Zucker und Vanillearoma in einer J ‘L 5 kleineren Form (etwa 2,5 cm Durchmesser)
zweiten Schussel hell und cremig rihren. Die : mittig ein Loch aus 24 Kreisen ausstechen.
Eier einzeln unterschlagen. Nach und nach “sel 2~ " Mit.dem griinen Fondant ebenso verfahren.
die Mehlmischung abwechselnd mit dem 5. Die Oberflache der Cupcakes mit der
Rosenwasser einarbeiten. Die Férmchen zu warmen Marmelade bestreichen. Die rosa g
zwei Dritteln mit dem Teig flllen. — Fondantkreise ohne Loch auf die Halfte der é?’

3. Die Cupcakes im vorgeheizten Ofen 20-25 Mi- Cupcakes Iggen und |e"_3ht a.r_1drucken. Mit Ma.rme {;;?
nuten backen, bis sie schon aufgegangen sind. lacdle bestreichen und die griinen Fondantkreise d’ﬁ
Die Stabchenprobe machen (siehe S. 9). mit Loch darauflegen. Mit der zweiten Halfte S

. . . i &
Die Cupcakes in der Form auf einem der Fondantkreise ebenso verfahren. &é
Kuchengitter erkalten lassen, dann 5. Die Dekorbluten mit etwas war- dp“
herausldsen. mem Wasser befeuchten und 0@9\
auf dem Fondant fixieren. ‘\c,\i“h
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CUPCAKES 225 g Weizenmehl

e’

2 TL Backpulver » 2 TL gemahlener Zimt « W4 TL Salz
200 g Zucker = 2 Eier (GroBe L) « einige Tropfen Vanillearoma
e 120 g Sahne « rote Lebensmittelfarbe

GARNIERUNG 300 g Puderzucker = 1-2 EL kochendes Wasser « rote Zuckerschrift
24 Kleine gelbe Schokolinsen « 12 rote Schokolinsen = 90 g dunkle Schokolade » 4 Eiswaffeln,

in 12 Dreiecke geschnitten

ERGIBT 12 CUPCAKES + ZUBEREITUNGSZEIT 45 MINUTEN « BACKZEIT 20-25 MINUTEN

CLOWN-CUPCAKES

CUPCAKES 1. Den Backofen auf 180 °C vor-
heizen. Eine 12er-Muffinform mit Papier-
backférmchen auskleiden. Mehl,
Backpulver, Zimt und Salz in eine
Schissel sieben.

2. Zucker, Eier und Vanillearoma in \
einer zweiten Schissel hell und
schaumig rUhren. Die Mehlmischung ab- :
wechselnd mit der Sahne einarbeiten. Die
Halfte des Teiges in eine zweite Schissel fullen und mit

der Lebensmittelfarbe rot einfarben. Roten und

ungefarbten Teig abwechselnd in die Férmchen
schichten, bis sie zu zwei Dritteln geftllt sind.

3. Die Cupcakes im Ofen 20-25 Minuten ba-
cken. Die Stabchenprobe machen (siehe
S. 9). Die Cupcakes in der Form auf
einem Kuchengitter erkalten

lassen, dann herausldsen.
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ﬂ: GARNIERUNG 4. Puderzucker und
s - ’ Wasser in einer Schale glatt rihren
o und die Cupcakes damit Gberziehen.
5. Fir die Clownsgesichter mit Zu-
ckerschrift ein kleines rotes Kreuz auf-
malen und eine gelbe Schokolinse als

Auge daraufsetzen. Eine zweite
Schokolinse danebensetzen. Eine
rote Schokolinse als Nase in den Zuckerguss dricken. o
Mit der Zuckerschrift einen Lachmund aufmalen. é{?
6. Die Schokolade Gber einem Wasserbad oder in ggr
der Mikrowelle schmelzen. In einen kleinen é-,v
Gefrierbeutel fullen und eine kleine Beutelecke &
abschneiden. Die Waffeldreiecke mit der é:""
Schokolade betraufeln. Die Dreiecke als @5&‘33
ClownshlUte mit etwas flissiger &&
Schokolade auf den Cupcakes 0@9&

fixieren.
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