
  
    
      
    
  


  Love Cakes


  Sag’s mit Herz! Ob Geburtstag, kleines Mitbringsel, Liebesgruß, Überraschungsgebäck für Freunde, Backen mit Kindern oder einfach nur zum Naschen am Nachmittag: Unsere kleinen, feinen Cupcakes in Herzform passen und schmecken zu jeder Gelegenheit!


  Ob fruchtige Erdbeer-Cupcakes mit Erdbeer-Frosting, cremige Tiramisu-Cupcakes mit Espresso, verführerische Limonaden-Cupcakes mit Schmandcreme oder gefüllte Cupcakes mit Schokocreme: Mit jedem Cupcake-Herz zaubern Sie ein kleines Lächeln in die Welt.
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  Love Cakes


  Einleitung


  Cupcakes


  Cupcakes, die feinen Törtchen mit üppiger Haube, sind nicht mehr nur die Trendküchlein in unseren Cafés, sondern stehlen auch zu Hause bisherigen Lieblingskuchen die Show. Unzählige Stylingmöglichkeiten und gelingsichere Rezepte garantieren den kleinen süßen Teilchen den ganz großen Auftritt.


  Im Gegensatz zu den nicht ganz so süßen und eher rustikalen Muffins sind Cupcakes feine Miniküchlein, die meist aus einem glatten Rührteig bestehen und von einem zuckersüßen Häubchen aus Butter- oder Frischkäsecreme gekrönt werden.


  Der Rührteig enthält in der Regel mehr Ei und Zucker und wird besonders cremig und luftig aufgeschlagen. Erst nachdem Butter oder Öl, Zucker und Eier mit einem Handmixer gründlich verschlagen sind, werden die restlichen Zutaten untergemischt und zu einem homogenen Teig verrührt.
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  Charakteristisch für Cupcakes ist das obligatorische Frosting, das mal kunstvoll mit einer großen Spritztülle aufgespritzt oder mit einem flachen Messer ungleichmäßig und dick auf den Cupcakes verteilt wird. Dazu kommt je nach Lust und Laune eine reichhaltige Dekoration.


  Aufgrund ihrer üppigen Süße und reichhaltigen Cremes werden Cupcakes am liebsten zum Nachmittagskaffee genossen, machen sich aber ebenso gut als feines Dessert.


  Frosting, Icing & Co.: Das Tüpfelchen auf dem Cupcake


  Typisch amerikanische Cupcakes tragen ein üppiges Frosting, das häufig zusätzlich mit kräftigen Lebensmittelfarben eingefärbt wird. Darauf haben wir in diesem Buch jedoch bewusst verzichtet und unsere Frostings nur mit Fruchtsaucen, Zimt oder Schokolade gefärbt. Natürlich können Sie jedoch für entsprechende Anlässe zu verschiedenen bunten Lebensmittelfarben greifen und die hellen Buttercreme- oder Frischkäsefrostings oder auch den Teig bunt einfärben. Für ein gleichmäßiges Ergebnis empfehlen sich flüssige und Pastenfarben.


  Für die Dosierung gilt: Weniger ist oft mehr. Fangen Sie daher mit wenig Farbe an und färben Sie je nach Bedarf nach. Hübsch anzusehen ist auch ein „Papageien-Teig“, für den Sie einen hellen Teig einfach nach dem Verrühren in 4 Teile aufteilen und jede Teigportion in einer anderen bunten Farbe einfärben.


  Schichten Sie den bunten Teig dann teelöffelweise abwechselnd in die Förmchen und verfahren Sie weiter wie im Rezept angegeben. Ihre Gäste werden staunen, wenn sie später in die Cupcakes beißen!


  Neben dem klassischen Verstreichen des Frostings auf den ausgekühlten Cupcakes mit einem flachen Messer, einer Palette oder der Verwendung eines Spritzbeutels mit großer Sterntülle sind der Fantasie keine Grenzen gesetzt: Mit verschiedenen Spezial-Aufsätzen für den Spritzbeutel lassen sich Rosenblätter, Tupfen oder verschiedene Blüten formen und kleine Kunstwerke erstellen. So werden Ihre Cupcakes zu echten Hinguckern und sind fast schon zu schade zum Reinbeißen. Sollte das Frosting zwischenzeitlich zu weich werden, kann man es immer wieder einige Minuten in den Kühlschrank stellen, um es etwas fester werden zu lassen. Das Frosting lässt sich dann viel leichter weiterverarbeiten.


  Je nachdem für welche Art von Frosting man sich entscheidet und wie man es auf den Cupcakes verteilt, kann man dieses zusätzlich noch mit bunten Zuckerperlen, Schokostreuseln, Nüssen, Krokant, Kokoschips, Früchten oder Marzipan dekorieren – lassen Sie Ihrer Kreativität freien Lauf.
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  Cupcakes zubereiten und richtig aufbewahren


  Cupcakes werden in Muffinblechen gebacken. Die Standardgröße hat 12 Mulden, die entweder gefettet und bemehlt oder mit bunten Papierförmchen ausgelegt werden. Mittlerweile gibt es jedoch auch extra kleine oder hohe Formen und dafür erhältliche Papierförmchen. Wer kein solches Blech zur Hand hat, kann auch einfach zwei Papierförmchen ineinanderstellen und diese auf einem Backblech backen oder aus extrastarker Alufolie Förmchen über den Boden eines Trinkglases biegen.


  Fertig gebackene Cupcakes ohne Frosting lassen sich problemlos einfrieren und etwa 10–15 Minuten bei 180 °C aufbacken.


  Übrig gebliebenen Teig kann man einfach in Papierförmchen füllen, in den Mulden des Muffinblechs einfrieren und danach in Gefrierbeuteln aufbewahren. Zum Fertigbacken setzt man die Teiglinge einfach wieder in das Blech und backt sie nach Rezept. Die Backzeit verlängert sich dann um etwa 5–10 Minuten. Cupcakes mit Frosting sollten luftdicht verpackt werden und können gut 1–2 Tage im Kühlschrank aufbewahrt werden. Sie sollten etwa 30 Minuten vor dem Verzehr herausgenommen werden, damit das Frosting nicht zu hart ist.


  Übrig gebliebenes Frosting kann einige Tage im Kühlschrank aufbewahrt werden.


  Tipps und Tricks für die Zubereitung von Cupcakes


  Typisch amerikanische Cupcakes bestehen in der Regel aus einem relativ einfachen, feinen Rührteig, das Frosting ist dafür umso gehaltvoller und besteht entweder aus Doppelrahmfrischkäse oder Butter mit viel Puderzucker und Zusätzen wie Schokolade, Vanille oder frischen Fruchtpürees. Hier einige wertvolle Tipps für die Zubereitung unserer Cupcake-Rezepte:


  • In der Regel verwenden wir für unsere Rezepte Vanillin in Pulverform, das echten Vanilleextrakt enthält. Natürlich können Sie stattdessen auch das herausgekratzte Mark echter Vanilleschoten verwenden – in dem Fall reicht etwa eine halbe Vanilleschote pro Cupcake-Rezept. Selbstverständlich lässt sich die Vanille aber auch durch Vanillearoma in Flüssig- oder Pulverform oder Vanillezucker ersetzen. Lediglich für das Frosting sollte kein Vanillezucker verwendet werden, da er zu grobkörnig für die feinen Cremes ist.


  • Verwenden Sie für Ihre Cupcakes möglichst frische und unbehandelte Produkte und achten Sie darauf, dass alle Zutaten bei der Zubereitung zimmerwarm sind. Butter sollte in der Regel weich sein, damit sie für Teig und Frosting gut aufgeschlagen werden kann. Eier sollten auch rechtzeitig aus dem Kühlschrank genommen werden, damit die Butter-Ei-Masse später nicht gerinnt. Auch der Frischkäse für das Frosting sollte Zimmertemperatur haben, damit er mit dem gesiebten Puderzucker luftig aufgeschlagen werden kann.


  • Um das beste Ergebnis zu erzielen, empfehlen wir, alle Milchprodukte als Vollfettstufe zu verwenden, also Joghurt 3,5 %, Milch 3,5 % und Doppelrahmfrischkäse. Wenn Sie Kalorien einsparen möchten, können Sie dies am besten, indem Sie Halbfettbutter oder fettarme Milch für den Teig verwenden. Magere Frischkäsesorten, Margarine oder Halbfettbutter sind für die Frostings jedoch leider nicht besonders gut geeignet.
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  • Wir haben bei unseren Rezepten darauf geachtet, dass Teig- und Frostingrezepte beliebig austauschbar sind, wodurch sich eine Fülle neuer Rezeptideen ergibt. Probieren Sie doch mal das Zimt-Frosting auf den Rotwein-Cupcakes, das Nougat-Frosting auf den Bananen-Cupcakes oder ein üppiges Schoko-Frosting auf den Vanille-Cupcakes. Der Geschmacksvielfalt sind keine Grenzen gesetzt. Auch einzelne Zutaten lassen sich ganz leicht austauschen: Ersetzen Sie beispielsweise Pecannüsse durch Walnüsse, gemahlene Mandeln durch gemahlene Haselnüsse oder Zartbitterschokolade durch Vollmilchschokolade.


  Wir wünschen gutes Gelingen und viel Spaß beim Backen, Verzieren und Genießen!


  Rezeptteil


  Blaubeer-Cupcakes mit Sahne


  Für 6 Stück


  50 g weiche Butter


  70 g Zucker


  1 Ei


  60 g Mehl


  ½ Tl Backpulver


  40 ml Milch


  80 g Blaubeeren


  80 ml Sahne


  1 P. Vanillezucker


  ½ P. Sahnesteif


  Den Backofen auf 175 °C (150 °C Umluft) vorheizen. Butter mit Zucker schaumig schlagen. Das Ei unterrühren. Mehl mit Backpulver mischen und abwechselnd mit der Milch unter den Teig rühren. Die Blaubeeren waschen, verlesen und trocken tupfen. Die Hälfte der Beeren vorsichtig unter den Teig heben.


  Den Teig gleichmäßig auf die Herzen verteilen und auf der mittleren Einschubleiste etwa 20 Minuten backen. Danach auf einem Kuchengitter auskühlen lassen.


  In der Zwischenzeit die Sahne mit Vanillezucker und Sahnesteif sehr steif schlagen. Mit einem Löffel auf den abgekühlten Cupcakes verteilen und mit den restlichen Blaubeeren garnieren. Sofort servieren.
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  Tiramisu-Cupcakes mit Espresso


  Für 6 Stück


  1 Ei


  50 g Zucker


  30 g Mehl


  30 g Speisestärke


  ½ El Vanillepuddingpulver (ohne Kochen)


  ½ Tl Backpulver


  100 g Mascarpone


  25 g gesiebter Puderzucker


  ½ Tasse starker Espresso


  40 ml Sahne


  Kakaopulver zum Bestäuben


  Den Backofen auf 175 °C (150 °C Umluft) vorheizen. Das Ei trennen. Das Eiweiß sehr steif schlagen. Nach und nach den Zucker einrieseln lassen und weiterschlagen, bis eine schnittfeste, glänzende Masse entsteht. Das Eigelb dazugeben und gründlich unterrühren.


  Mehl, Speisestärke, Vanillepuddingpulver und Backpulver vermischen. Auf die Eiermasse sieben und vorsichtig untermengen. Den Teig gleichmäßig auf die Herzen verteilen. Auf der mittleren Einschubleiste etwa 20 Minuten backen. Kurz ruhen lassen, danach aus der Form nehmen und auf einem Kuchengitter vollständig erkalten lassen.


  In der Zwischenzeit Mascarpone mit Puderzucker zusammen luftig aufschlagen. 1 El Espresso unterrühren. Die Sahne steif schlagen und unter die Mascarponemasse heben. Die ausgekühlten Cupcakes mehrmals mit einer Gabel einstechen. Vorsichtig den restlichen Espresso mithilfe eines Teelöffels über die Cupcakes träufeln. Danach die Mascarponecreme auf die Cupcakes geben und mithilfe eines flachen Messers verstreichen. Kalt stellen und erst kurz vor dem Servieren mit Kakaopulver bestäuben.
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  Schwarzwälder-Cupcakes


  Für 6 Stück


  25 g Zartbitterkuvertüre


  15 g Butter


  1 Ei, 1 Prise Salz


  1 Eigelb


  30 g Zucker


  50 g Mehl


  ½ Tl Backpulver


  70 ml Sahne, 1 P. Vanillezucker


  ½ P. Sahnesteif


  1 cl Kirschwasser


  100 g Kirschgrütze (FP)


  geraspelte Zartbitterschokolade


  Den Backofen auf 175 °C (150 °C Umluft) vorheizen. Die Kuvertüre zusammen mit der Butter im Wasserbad schmelzen und leicht abkühlen lassen.


  Das Ei trennen. Das Eiweiß mit 1 Prise Salz sehr steif schlagen. Beide Eigelbe mit dem Zucker schaumig rühren. Die Kuvertüre-Butter-Mischung unter das Eigelb mischen, dann den Eischnee vorsichtig unter die Masse heben. Das Mehl mit dem Backpulver mischen, über die Eimasse sieben und ebenfalls vorsichtig unterheben.


  Den Teig auf die Förmchen verteilen und etwa 20 Minuten backen. Nach dem Backen aus den Förmchen lösen und auf einem Kuchengitter vollständig erkalten lassen.


  Sahne mit Vanillezucker und Sahnesteif steif schlagen. Die Cupcakes nach dem Auskühlen halbieren, die unteren Hälften mit dem Kirschwasser beträufeln. Je 2 Tl Kirschgrütze auf die unteren Hälften geben und leicht verstreichen. Darauf jeweils 1 El Sahne geben, die Oberseite daraufsetzen und leicht andrücken. Die restliche Sahne auf den Oberseiten verteilen. Mit Zartbitterschokolade bestreuen und vor dem Servieren 30 Minuten kalt stellen.
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  Erdbeer-Cupcakes mit Erdbeer-Frosting


  Für 6 Stück


  35 g weiche Butter


  50 g Zucker


  ½ Tl Vanillin (Vanillepulver)


  1 Ei


  80 g Mehl


  ½ Tl Backpulver


  1 Prise Salz


  20 ml Milch


  50 g fein gehackte Erdbeeren


  Für das Frosting


  25 g weiche Butter


  25 g Doppelrahmfrischkäse


  20 g fein gehackte Erdbeeren


  70 g gesiebter Puderzucker


  Den Backofen auf 175 °C (150 °C Umluft) vorheizen. Butter, Zucker und Vanillin cremig schlagen, dann das Ei unterrühren. Mehl mit Backpulver und Salz mischen und abwechselnd mit der Milch unter die Butter-Ei-Masse rühren. Zuletzt die Erdbeerstückchen unterheben.


  Den Teig gleichmäßig auf die Förmchen verteilen und auf der mittleren Einschubleiste etwa 20 Minuten backen. Danach auf einem Kuchengitter auskühlen lassen.


  In der Zwischenzeit für das Frosting alle Zutaten gründlich miteinander verrühren, bis eine cremige Masse entsteht. Sollte das Frosting zu weich sein, weiteren Puderzucker unterrühren. Die Masse bis zur Verwendung in den Kühlschrank stellen, danach in einen Spritzbeutel mit großer Lochtülle füllen und auf den Cupcakes verteilen oder mit einem flachen Messer verstreichen.
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  Schokostückchen-Cupcakes


  Für 6 Stück


  30 g weiche Butter


  60 g Zucker


  ½ P. Vanillezucker


  1 Ei


  60 g Mehl


  ½ Tl Backpulver


  ¼ Tl Natron


  1 Prise Salz


  35 g Naturjoghurt


  50 g gehackte Zartbitterschokolade bunte Zuckerperlen und -streusel zum Verzieren


  Für das Frosting


  30 g Zartbitterkuvertüre


  70 g weiche Butter


  100 g gesiebter Puderzucker


  Den Backofen auf 175 °C (150 °C Umluft) vorheizen. Butter mit Zucker und Vanillezucker luftig aufschlagen, das Ei unterrühren. Mehl, Backpulver, Natron und Salz mischen und abwechselnd mit dem Joghurt unter die Buttermasse rühren. Die Schokolade unterheben.


  Den Teig gleichmäßig auf die Förmchen verteilen und auf der mittleren Einschubleiste etwa 20 Minuten backen. Anschließend auf einem Kuchengitter auskühlen lassen.


  In der Zwischenzeit für das Frosting die Zartbitterkuvertüre im Wasserbad schmelzen und leicht abkühlen lassen. Die Butter schaumig aufschlagen, die Kuvertüre dazugeben und cremig rühren. Zuletzt den Puderzucker gründlich untermischen. Sollte die Masse nicht fest genug werden, weiteren Puderzucker unterrühren. Alles in einen Spritzbeutel mit großer Tülle geben und auf den Cupcakes verteilen. Mit bunten Zuckerperlen und -streuseln verzieren.
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  Karamell-Cupcakes mit Karamell-Glasur


  Für 6 Stück


  45 g Butter


  35 g gehackte weiße Kuvertüre


  50 g brauner Zucker


  50 ml Milch


  40 g Mehl


  ½ Tl Backpulver


  1 Prise Salz


  1 Ei


  Für die Glasur


  40 g brauner Zucker


  30 g Butter


  40 ml Sahne


  ½ Tl Vanillin (Vanillepulver)


  Den Backofen auf 175 °C (150 °C Umluft) vorheizen. Butter, weiße Kuvertüre, braunen Zucker und Milch in einem kleinen Topf bei niedriger Hitze zum Schmelzen bringen und so lange rühren, bis eine homogene Masse entsteht. Vom Herd nehmen und etwa 10 Minuten abkühlen lassen.


  Mehl, Backpulver und Salz vermischen und unter die Karamellmasse rühren, zuletzt das Ei unterrühren. Die Masse gleichmäßig auf die Herzen verteilen und auf der mittleren Einschubleiste etwa 30 Minuten backen. Danach in der Form abkühlen lassen.


  In der Zwischenzeit die Zutaten für die Glasur in einen kleinen Topf geben, aufkochen und dann bei niedriger Temperatur etwa 5 Minuten sanft köcheln lassen. Die Karamellcreme warm auf den noch warmen Cupcakes verteilen und servieren.
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  Pecannuss-Cupcakes mit Frischkäse


  Für 6 Stück


  60 g Doppelrahmfrischkäse


  ½ P. Vanillezucker


  70 g Zucker, 1 Ei


  20 g zerlassene Butter


  40 g Mehl, 1 El Kakaopulver


  20 g grob gehackte Pecannüsse


  Pecannusshälften zum Garnieren


  Für das Frosting


  50 g weiche Butter


  1 El Milch


  40 g gesiebter Puderzucker


  1 El Kakaopulver


  Den Backofen auf 175 °C (150 °C Umluft) vorheizen. Den Frischkäse mit dem Vanillezucker und 25 g Zucker cremig rühren, dann kalt stellen.


  Das Ei schaumig schlagen, den restlichen Zucker einrieseln lassen und so zu einer cremigen Masse aufschlagen. Die Butter unterrühren. Mehl und Kakaopulver mischen und auf die Eimasse sieben, kurz untermengen, dann die Nüsse von Hand unterrühren.


  Die Hälfte des Teigs auf die Förmchen verteilen und glatt streichen. Dann jeweils etwa 1 Tl von der Frischkäsecreme daraufgeben und mit dem restlichen Teig bedecken. Die Cupcakes auf der mittleren Einschubleiste etwa 20 Minuten backen, danach auf einem Kuchengitter auskühlen lassen.


  In der Zwischenzeit für das Frosting Butter und Milch in einem kleinen Topf bei niedriger Hitze schmelzen lassen, dann vom Herd nehmen. Puderzucker und Kakaopulver unterrühren. Sollte das Frosting zu weich bleiben, weiteren Puderzucker einrühren. Die abgekühlten Cupcakes mit dem Frosting bestreichen und mit Pecannusshälften garnieren. Bis zum Servieren kalt stellen.
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  Kokos-Cupcakes mit Frischkäse-Frosting


  Für 6 Stück


  40 g weiße Kuvertüre


  40 g Butter


  1 Ei


  40 g Zucker


  45 g Mehl


  35 g Kokosraspel


  ½ Tl Backpulver


  40 ml Kokosmilch


  Für das Frosting


  70 g Doppelrahmfrischkäse


  40 g gesiebter Puderzucker


  35 g Kokosraspel


  Kokoschips zum Garnieren


  Kakaopulver zum Garnieren


  Den Backofen auf 175 °C (150 °C Umluft) vorheizen. Kuvertüre und Butter in einem kleinen Topf bei niedriger Hitze schmelzen und wieder etwas abkühlen lassen.


  Das Ei trennen, das Eiweiß steif schlagen. 25 g Zucker einrieseln lassen und zu einer festen, glänzenden Masse rühren. Eigelb mit restlichem Zucker dickschaumig aufschlagen und die Kuvertüre-Butter-Mischung unterrühren.


  Mehl mit Kokosraspeln und Backpulver mischen und abwechselnd mit der Kokosmilch unter den Teig rühren. Zuletzt den Eischnee unterheben.


  Den Teig gleichmäßig auf die Förmchen verteilen und etwa 20 Minuten auf der mittleren Einschubleiste backen. Danach auf einem Kuchengitter auskühlen lassen.


  In der Zwischenzeit die Frostingzutaten gründlich vermischen und mit einem flachen Messer auf die Cupcakes streichen. Mit Kokoschips und Kakaopulver garnieren.
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  Schokoladen-Cupcakes mit Schoko-Frosting


  Für 6 Stück


  45 g Butter


  50 g Zucker


  ½ P. Vanillezucker


  1 Ei


  1 El Kakaopulver


  50 g Mehl


  ½ Tl Backpulver


  ¼ Tl Natron


  1 Prise Salz


  35 g saure Sahne


  geraspelte weiße Schokolade zum Garnieren


  Für das Frosting


  45 g Zartbitterkuvertüre


  80 g weiche Butter


  80 g gesiebter Puderzucker


  Den Backofen auf 175 °C (150 °C Umluft) vorheizen. Butter mit Zucker und Vanillezucker in einem kleinen Topf bei niedriger Hitze schmelzen und wieder abkühlen lassen. In eine Rührschüssel geben und cremig aufschlagen. Das Ei unterrühren. Das Kakaopulver mit etwa 1 El heißem Wasser glatt rühren und unter die Butter-Ei-Masse mischen. Mehl, Backpulver, Natron und Salz mischen, abwechselnd mit der sauren Sahne unter die Butter-Ei-Masse rühren.


  Den Teig gleichmäßig auf die Förmchen verteilen und auf der mittleren Einschubleiste etwa 20 Minuten backen. Danach auf einem Kuchengitter auskühlen lassen.


  In der Zwischenzeit für das Frosting die Kuvertüre im Wasserbad schmelzen und wieder leicht abkühlen lassen. Die Butter cremig rühren, die Schokolade unterrühren und mit dem Puderzucker zusammen luftig aufschlagen. Das Frosting in einen Spritzbeutel mit großer Lochtülle füllen und die Cupcakes damit verzieren. Zum Schluss mit etwas geraspelter weißer Schokolade garnieren.
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  Erdnussbutter-Cupcakes mit Frischkäse-Frosting


  Für 6 Stück


  30 g weiche Butter


  20 g Erdnussbutter


  50 g brauner Zucker


  ½ Tl Vanillin (Vanillepulver)


  1 Ei


  50 g Mehl


  ½ Tl Backpulver


  1 Prise Salz


  35 ml Buttermilch


  Erdnüsse zum Garnieren


  Für das Frosting


  30 g Butter


  40 g Doppelrahmfrischkäse


  50 g gesiebter Puderzucker


  ¼ Tl Vanillin (Vanillepulver)


  Den Backofen auf 175 °C (150 °C Umluft) vorheizen. Butter und Erdnussbutter schaumig rühren, den Zucker mit dem Vanillin mischen und langsam unter Rühren einrieseln lassen. Alles zu einer hellen Creme aufschlagen. Das Ei dazugeben und gründlich untermischen. Mehl, Backpulver und Salz mischen und abwechselnd mit der Buttermilch unter den Teig rühren.


  Den Teig gleichmäßig auf die Förmchen verteilen und auf der mittleren Einschubleiste etwa 20 Minuten backen. Danach auf einem Kuchengitter vollständig auskühlen lassen.


  In der Zwischenzeit für das Frosting Butter und Frischkäse cremig rühren, Puderzucker und Vanillin dazugeben und zu einer glatten Masse aufschlagen. In einen Spritzbeutel mit großer Lochtülle füllen und auf den Cupcakes verteilen oder mit einem flachen Messer verstreichen. Mit Erdnüssen garnieren.
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  Vanille-Cupcakes mit Vanille-Frosting


  Für 6 Stück


  40 g weiche Butter


  60 g Zucker


  ½ Tl Vanillin


  1 Ei


  1 Eigelb


  80 g Mehl


  ½ Tl Backpulver


  1 Prise Salz


  60 ml Buttermilch


  bunte Zuckerstreusel zum Garnieren


  Für das Frosting


  50 g weiche Butter


  50 g gesiebter Puderzucker


  ¼ Tl Vanillin (Vanillepulver)


  Den Backofen auf 175 °C (150 °C Umluft) vorheizen. Butter mit Zucker und Vanillin luftig aufschlagen, Ei und Eigelb einzeln unterrühren. Mehl, Backpulver und Salz mischen und abwechselnd mit der Buttermilch unter die Buttermasse rühren.


  Den Teig gleichmäßig auf die Förmchen verteilen und auf der mittleren Einschubleiste etwa 20 Minuten backen. Danach auf einem Kuchengitter auskühlen lassen.


  In der Zwischenzeit für das Frosting die Butter mit dem Puderzucker und dem Vanillin luftig aufschlagen, in einen Spritzbeutel mit großer Lochtülle füllen und die Cupcakes spiralförmig damit garnieren. Mit Zuckerstreuseln bestreuen und servieren.
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  Bananen-Cupcakes mit Walnüssen


  Für 6 Stück


  35 g weiche Butter


  50 g brauner Zucker


  ½ P. Vanillezucker


  1 Ei


  50 g Mehl


  ½ Tl Backpulver


  ¼ Tl Natron


  1 Prise Salz


  1 Prise Zimt


  1 reife Banane


  25 ml Buttermilch


  20 g grob gehackte Walnusskerne


  6 Walnusshälften zum Garnieren


  Für das Frosting


  60 g weiche Butter


  40 g Doppelrahmfrischkäse


  70 g gesiebter Puderzucker


  ½ Tl Vanillin (Vanillepulver)


  Den Backofen auf 175 °C (150 °C Umluft) vorheizen. Butter mit Zucker und Vanillezucker cremig rühren, das Ei unterrühren. Mehl, Backpulver, Natron, Salz und Zimt mischen. Banane mit einer Gabel zerdrücken und mit der Buttermilch vermischen. Mehl- und Bananenmischung abwechselnd unter die Butter-Eier-Masse rühren. Zuletzt die Walnüsse unterheben.


  Den Teig gleichmäßig auf die Förmchen verteilen und auf der mittleren Einschubleiste etwa 20 Minuten backen. Danach auf einem Kuchengitter auskühlen lassen.


  In der Zwischenzeit für das Frosting die Butter mit dem Frischkäse cremig rühren. Den Puderzucker und das Vanillin untermischen. Die Creme mit einem flachen Messer auf den Cupcakes verstreichen. Die Walnusshälften daraufsetzen und servieren.
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  Gefüllte Cupcakes mit Schokocreme


  Für 6 Stück


  1 Ei


  35 g Zucker


  1 Eigelb


  30 g Mehl


  30 g Speisestärke


  ½ El Kakaopulver


  ½ Tl Backpulver


  40 g Vollmilchkuvertüre


  70 g Crème fraîche


  35 ml Sahne


  weiße Schokoladenraspel zum Garnieren


  Backofen auf 175 °C (150 °C Umluft) vorheizen. Das Ei trennen. Eiweiß sehr steif schlagen. Nach und nach den Zucker zum Eiweiß geben und weiterschlagen, bis eine glänzende Masse entsteht. Eigelbe dazugeben und gründlich unterrühren.


  Mehl, Speisestärke, Kakaopulver und Backpulver mischen. Auf die Eiermasse sieben und vorsichtig untermengen.


  Den Teig gleichmäßig auf die Förmchen verteilen. 20 Minuten auf der mittleren Einschubleiste backen. 5 Minuten in den Formen auskühlen lassen, dann herauslösen und auf einem Kuchengitter vollständig erkalten lassen.


  Die Kuvertüre im Wasserbad schmelzen. Nach und nach die Crème fraîche unterrühren. Dann die Masse in den Kühlschrank stellen, damit sie fest wird. Die Sahne steif schlagen. Die leicht angedickte Schokoladencreme mit dem Handmixer luftig aufschlagen und die geschlagene Sahne vorsichtig untermengen. Bis zur Verwendung kalt stellen.


  Die Cupcakes halbieren. Jeweils 1 Tl der Schokoladencreme auf die unteren Hälften geben und den Deckel aufsetzen. Restliche Creme in einen Spritzbeutel mit großer Lochtülle geben und die Cupcakes damit verzieren. Mit weißen Schokoladenraspeln bestreuen und bis zum Servieren kalt stellen.
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  Schoko-Kirsch-Cupcakes


  Für 6 Stück


  100 ml Milch


  25 g Zucker


  ½ P. Vanillepuddingpulver


  50 g Sauerkirschen aus dem Glas


  85 g weiche Butter


  35 g Zucker


  ½ P. Vanillezucker


  1 Prise Salz


  1 Ei


  1 Eigelb


  70 g Mehl


  ½ Tl Backpulver


  ½ El Kakaopulver


  6 Kirschen zur Dekoration


  Den Backofen auf 175 °C (150 °C Umluft) vorheizen. Aus Milch, Zucker und Puddingpulver nach Packungsanleitung einen festen Pudding kochen und abkühlen lassen. Die Kirschen in einem Sieb gut abtropfen lassen. 40 g Butter mit Zucker, Vanillezucker und Salz sehr schaumig rühren, Ei und Eigelb nacheinander unterrühren. Mehl mit Backpulver mischen und ebenfalls untermischen.


  Die Hälfte des Teigs gleichmäßig in die Herzen verteilen. Das Kakaopulver zum restlichen Teig geben und gründlich untermischen. Den dunklen Teig ebenfalls auf die Förmchen verteilen. Jeweils ca. 2 Kirschen pro Förmchen in den Teig drücken. Die Cupcakes auf der mittleren Einschubleiste etwa 20 Minuten backen. Danach auf einem Kuchengitter vollständig auskühlen lassen.


  In der Zwischenzeit die restliche Butter schaumig aufschlagen und den abgekühlten Pudding nach und nach unterrühren, bis eine gleichmäßige Buttercreme entsteht. Die Creme in einen Spritzbeutel mit großer Sterntülle füllen und gleichmäßig auf den Cupcakes verteilen. Zuletzt jeweils 1 Kirsche auf die Buttercreme setzen.
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  Vanille-Mandel-Cupcakes


  Für 6 Stück


  1 Ei


  35 g Zucker


  ½ P. Vanillezucker


  50 g Mehl


  ½ Tl Backpulver


  Mandelblättchen zum Verzieren


  Butter und gemahlene Mandeln für das Blech


  Für die Creme


  130 ml Sahne


  [image: Image] P. Vanillecremepulver (ohne Kochen)


  Den Backofen auf 170 °C (150 °C Umluft) vorheizen. Die Förmchen einfetten und mit gemahlenen Mandeln ausstreuen. Das Ei dickschaumig aufschlagen, Zucker und Vanillezucker einrieseln lassen und sehr cremig rühren. Mehl und Backpulver mischen, auf die Eiermasse sieben und kurz von Hand unterheben.


  Den Teig auf die Herzen verteilen und auf der mittleren Einschubleiste etwa 20 Minuten backen. Danach auf einem Kuchengitter auskühlen lassen.


  Für die Creme die Sahne mit dem Cremepulver dick aufschlagen. Die Cupcakes halbieren, mit je 1–2 Tl der Creme bestreichen und wieder zusammensetzen. Die restliche Creme in einen Spritzbeutel mit großer Tülle füllen und auf den Cupcakes verteilen. Mandelblättchen in einer Pfanne ohne Fett rösten, auf die Cupcakes streuen und diese bis zum Servieren kalt stellen.


  [image: Image]


  Apfel-Zimt-Cupcakes mit Zimt-Frosting


  Für 6 Stück


  40 g weiche Butter


  40 g Zucker


  1 Ei


  50 g Mehl


  ½ Tl Zimt


  ½ Tl Backpulver


  1 Apfel


  Apfelspalten zum Garnieren


  Für das Frosting


  50 g Doppelrahmfrischkäse


  30 g weiche Butter


  ½ Tl Zimt


  100 g gesiebter Puderzucker


  Den Backofen auf 170 °C (150 °C Umluft) vorheizen. Die Butter mit dem Zucker cremig schlagen, danach das Ei unterrühren. Mehl mit Zimt und Backpulver mischen und unter die Butter-Ei-Masse mischen.


  Den Apfel schälen, vierteln, entkernen und je nach Geschmack klein würfeln oder fein reiben. Anschließend unter den Teig heben, diesen dann auf die Förmchen verteilen und auf der mittleren Einschubleiste etwa 25 Minuten backen. Danach auf einem Kuchengitter auskühlen lassen.


  Für das Frosting den Frischkäse mit Butter cremig aufschlagen. Den Zimt unter den Puderzucker mischen und beides unter die Frischkäsemasse rühren. Sollte die Konsistenz zu weich sein, weiteren Puderzucker unterrühren. Das Frosting in einen Spritzbeutel mit großer Tülle füllen und auf den Cupcakes verteilen. Mit einigen fein geschnittenen Apfelspalten garnieren.
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  Schokoladen-Cupcakes mit Schmand-Frosting


  Für 6 Stück


  40 g weiche Butter


  50 g Zucker


  ½ P. Vanillezucker


  1 Ei


  50 g Mehl


  ¼ Tl Backpulver


  1 Prise Salz


  35 g Zartbitterschokolade


  35 g Schmand


  Schokoladenraspel zum Bestreuen


  Für das Frosting


  50 g weiche Butter


  1 El Schmand


  ½ Tl Vanillin (Vanillepulver)


  70 g gesiebter Puderzucker


  Den Backofen auf 170 °C (150 °C Umluft) vorheizen. Die Butter mit Zucker und Vanillezucker cremig aufschlagen, danach das Ei unterrühren. Mehl mit Backpulver und Salz mischen und unter die Butter-Ei-Masse verrühren.


  Die Schokolade im Wasserbad schmelzen, leicht abkühlen lassen und unter ständigem Rühren unter den Teig mischen. Zuletzt den Schmand unterrühren.


  Den Teig auf die Förmchen verteilen und auf der mittleren Einschubleiste etwa 20 Minuten backen. Danach auf einem Kuchengitter auskühlen lassen.


  Für das Frosting die Butter mit dem Schmand und dem Vanillin luftig aufschlagen, dann den Puderzucker unterrühren. Sollte das Frosting zu weich sein, weiteren Puderzucker unterrühren, bis die gewünschte Konsistenz erreicht ist. Die Masse in einen Spritzbeutel mit großer Tülle füllen und auf den Cupcakes verteilen oder mit einem flachen Messer darauf verstreichen. Mit Schokoladenraspeln bestreut servieren.
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  Eierlikör-Cupcakes mit Eierlikörguss


  Für 6 Stück


  1 Ei


  1 Eigelb


  50 g Zucker


  ½ P. Vanillezucker


  35 ml Pflanzenöl


  35 ml Eierlikör


  80 g Mehl


  ½ Tl Backpulver


  Für den Guss


  55 g gesiebter Puderzucker


  2 El Eierlikör


  Den Backofen auf 170 °C (150 °C Umluft) vorheizen. Die Eier mit Zucker und Vanillezucker cremig aufschlagen, danach das Öl und den Eierlikör unterrühren. Mehl mit Backpulver mischen und unter die Ei-Öl-Masse mischen.


  Den Teig auf die Förmchen verteilen und auf der mittleren Einschubleiste etwa 20 Minuten backen. Danach auf einem Kuchengitter auskühlen lassen.


  Für den Guss den Puderzucker mit dem Eierlikör glatt rühren. Sollte er zu flüssig sein, weiteren Puderzucker unterrühren. Auf den Cupcakes verstreichen und fest werden lassen.
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  Nussnougat-Cupcakes mit Nougat-Frosting


  Für 6 Stück


  35 g weiche Butter


  40 g Zucker


  1 Ei


  50 g Mehl


  ½ El Kakaopulver


  ½ Tl Backpulver


  35 g Nussnougatcreme


  Haselnusskrokant zum Dekorieren


  Für das Frosting


  30 g weiche Butter


  100 g gesiebter Puderzucker


  30 g Nussnougatcreme


  Den Backofen auf 170 °C (150 °C Umluft) vorheizen. Die Butter mit dem Zucker cremig rühren, das Ei unterrühren. Mehl mit Kakaopulver und Backpulver mischen und unter die Butter-Ei-Masse rühren. Zuletzt die Nussnougatcreme unterheben. Den Teig auf die Förmchen verteilen und auf der mittleren Einschubleiste etwa 20 Minuten backen. Danach auf einem Kuchengitter auskühlen lassen.


  In der Zwischenzeit für das Frosting die Butter mit dem Puderzucker sehr cremig rühren, dann die Nussnougatcreme untermischen. Sollte die Masse zu weich sein, weiteren Puderzucker unterrühren. In einen Spritzbeutel mit großer Tülle füllen und auf den Cupcakes verteilen oder mit einem flachen Messer verstreichen. Mit Haselnusskrokant bestreuen.
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  Schoko-Cupcakes mit Espresso-Buttercreme


  Für 6 Stück


  20 g Butter


  30 g brauner Zucker


  ½ P. Vanillezucker


  1 Ei


  90 g Mehl


  ½ El Kakaopulver


  ½ Tl Backpulver


  1 Prise Salz


  20 g Schmand


  20 ml frisch gebrühter Espresso


  1 Tl Instant-Espressopulver


  6 Kaffeebohnen zum Garnieren


  Für die Buttercreme


  1 Eiweiß


  25 g Zucker


  ½ P. Vanillezucker


  35 g weiche Butter


  ½ Tl Instant-Espressopulver


  Den Backofen auf 170 °C (150 °C Umluft) vorheizen. Die Butter mit dem Zucker und dem Vanillezucker cremig rühren, dann das Ei unterrühren. Mehl mit Kakaopulver, Backpulver und Salz mischen und abwechselnd mit dem Schmand unter die Butter-Ei-Masse rühren. Den abgekühlten Espresso mit dem Instant-Espressopulver vermischen und zum Schluss unter den Teig rühren.


  Den Teig auf die Förmchen verteilen und auf der mittleren Einschubleiste etwa 20 Minuten backen. Danach auf einem Kuchengitter auskühlen lassen.


  In der Zwischenzeit für die Buttercreme das Eiweiß in einer Schüssel über einem warmen Wasserbad mit einem Schneebesen leicht aufschlagen. Zucker und Vanillezucker einrieseln lassen und so lange ständig weiterrühren, bis der Zucker aufgelöst ist. Dabei nicht zu heiß werden lassen, damit das Eiweiß nicht stockt. In eine große Rührschüssel geben und mehrere Minuten lang zu einer steifen Masse luftig aufschlagen. Die Butter in kleinen Stücken unter ständigem Rühren unter das Eiweiß mischen und einige Minuten weiterschlagen. Zum Schluss das Instant-Espressopulver unterrühren. Die Buttercreme mit einem flachen Messer kuppelförmig auf den Cupcakes verteilen und auf die Spitze jeweils 1 Kaffeebohne setzen.
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  Limonaden-Cupcakes mit Schmandcreme


  Für 6 Stück


  1 Ei


  35 g Zucker


  ½ P. Vanillezucker


  20 ml Pflanzenöl


  50 g Mehl


  ¼ Tl Backpulver


  20 ml Orangenlimonade


  bunte Zuckerstreusel zum Garnieren


  Für die Schmandcreme


  70 ml Sahne


  ½ P. Vanillezucker


  50 g Schmand


  ½ P. Vanillesaucenpulver (ohne Kochen)


  Den Backofen auf 170 °C (150 °C Umluft) vorheizen. Das Ei mit dem Zucker und dem Vanillezucker cremig rühren, dann das Öl unterrühren. Mehl mit Backpulver mischen und abwechselnd mit der Orangenlimonade unter die Butter-Ei-Masse rühren. Den Teig auf die Förmchen verteilen und auf der mittleren Einschubleiste etwa 20 Minuten backen. Anschließend auf einem Kuchengitter auskühlen lassen.


  Für die Schmandcreme die Sahne mit dem Vanillezucker steif schlagen, dann den Schmand und das Vanillesaucenpulver unterrühren, bis eine luftige, aber feste Masse entsteht. Diese mit einem flachen Messer auf den Cupcakes verstreichen. Mit bunten Zuckerstreuseln bestreuen.
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  Marmor-Cupcakes mit Schlagsahne


  Für 6 Stück


  35 g weiche Butter


  50 g Zucker


  1 Ei


  1 Eigelb


  60 g Mehl


  ½ Tl Backpulver


  120 ml Sahne


  ½ El Kakaopulver


  1 P. Vanillezucker


  ½ P. Sahnesteif


  Kakaopulver zum Bestäuben


  Den Backofen auf 170 °C (150 °C Umluft) vorheizen. Die Butter mit dem Zucker cremig rühren, dann Ei und Eigelb nacheinander unterrühren. Mehl mit Backpulver mischen und abwechselnd mit 30 ml Sahne unter die Butter-Ei-Masse rühren.


  Die Hälfte des Teigs auf die Förmchen verteilen. Unter die andere Hälfte das Kakaopulver rühren. Den dunklen Teig auf dem hellen Teig verteilen. Eine Gabel von unten nach oben durch den Teig ziehen, sodass eine Marmorierung entsteht. Auf der mittleren Einschubleiste etwa 20 Minuten backen. Danach auf einem Kuchengitter auskühlen lassen.


  Die restliche Sahne mit dem Vanillezucker und dem Sahnesteif steif schlagen und auf den Cupcakes verteilen. Mit etwas Kakaopulver bestäubt servieren.
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  Himbeer-Joghurt-Cupcakes


  Für 6 Stück


  1 Ei


  50 g Zucker


  ½ P. Vanillezucker


  35 ml Pflanzenöl


  35 g Naturjoghurt


  70 g Mehl


  ½ Tl Backpulver


  50 g TK-Himbeeren


  6 frische Himbeeren zum Garnieren


  Für das Frosting


  20 g weiche Butter


  20 g Doppelrahmfrischkäse


  20 g fein gehackte, durch ein

  Sieb gestrichene frische Himbeeren


  100 g gesiebter Puderzucker


  Den Backofen auf 170 °C (150 °C Umluft) vorheizen. Das Ei mit dem Zucker und dem Vanillezucker cremig rühren, dann das Öl und den Joghurt unterrühren. Mehl mit Backpulver mischen und unter die Masse rühren.


  Den Teig auf die Förmchen verteilen, jeweils einige gefrorene Himbeeren in den Teig drücken und die Cupcakes auf der mittleren Einschubleiste etwa 20 Minuten backen. Danach auf einem Kuchengitter auskühlen lassen.


  In der Zwischenzeit für das Frosting alle Zutaten gründlich miteinander verrühren, bis eine cremige Masse entsteht. Sollte das Frosting zu weich sein, weiteren Puderzucker unterrühren. Die Masse bis zur Verwendung in den Kühlschrank stellen. Anschließend in einen Spritzbeutel mit großer Sterntülle füllen und dekorativ auf die Cupcakes geben. Mit frischen Himbeeren garnieren.
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  Rotwein-Cupcakes mit Schoko-Frosting


  Für 6 Stück


  45 g weiche Butter


  45 g Zucker


  ½ P. Vanillezucker


  1 Ei


  65 g Mehl


  ½ El Kakaopulver


  ½ Tl Backpulver


  ¼ Tl Zimt


  50 ml Rotwein


  25 g gehackte Zartbitterschokolade


  Für das Frosting


  40 g Zartbitterschokolade


  65 g weiche Butter


  80 g gesiebter Puderzucker


  Den Backofen auf 170 °C (150 °C Umluft) vorheizen. Die Butter mit Zucker und Vanillezucker cremig rühren, das Ei unterrühren. Mehl mit Kakaopulver, Backpulver und Zimt mischen und abwechselnd mit dem Rotwein unter die Butter-Ei-Masse rühren. Zuletzt die Schokolade unterheben.


  Den Teig auf die Förmchen verteilen und auf der mittleren Einschubleiste etwa 20 Minuten backen. Danach auf einem Kuchengitter auskühlen lassen.


  In der Zwischenzeit für das Frosting die Schokolade im Wasserbad schmelzen und wieder etwas abkühlen lassen. Die Butter schaumig aufschlagen, die Schokolade dazugeben und cremig rühren. Zuletzt den Puderzucker gründlich untermischen. Sollte die Masse nicht fest genug werden, weiteren Puderzucker unterrühren. Danach in einen Spritzbeutel mit großer Tülle füllen und dekorativ auf die Cupcakes verteilen.
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  Ahornsirup-Cupcakes mit Walnüssen


  Für 6 Stück


  30 g weiche Butter


  20 g brauner Zucker


  ½ P. Vanillezucker


  20 ml Ahornsirup


  1 Ei


  50 g Mehl


  ½ Tl Backpulver


  1 Prise Salz


  1 El Milch


  20 g gehackte Walnusskerne


  6 Walnusshälften zum Garnieren


  Für das Frosting


  35 g Doppelrahmfrischkäse


  30 g weiche Butter


  100 g gesiebter Puderzucker


  1 El Ahornsirup


  Den Backofen auf 170 °C (150 °C Umluft) vorheizen. Die Butter mit Zucker und Vanillezucker cremig rühren, dann den Ahornsirup untermischen und das Ei gründlich unterrühren. Mehl mit Backpulver und Salz mischen und abwechselnd mit der Milch unter die Butter-Ei-Masse rühren. Zuletzt die gehackten Walnusskerne unterheben.


  Den Teig auf die Förmchen verteilen und auf der mittleren Einschubleiste etwa 20 Minuten backen. Danach auf einem Kuchengitter auskühlen lassen.


  In der Zwischenzeit für das Frosting den Frischkäse mit der Butter cremig rühren und mit dem Puderzucker zu einer geschmeidigen Masse vermengen. Zuletzt den Ahornsirup untermischen. Sollte das Frosting zu weich sein, weiteren Puderzucker bis zur gewünschten Konsistenz unterrühren. Die Masse in einen Spritzbeutel mit Lochtülle geben und die Cupcakes damit verzieren. Mit Walnusshälften garnieren.
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  Vanille-Cupcakes mit Schlagsahne


  Für 6 Stück


  45 g weiche Butter


  40 g Zucker


  ½ Tl Vanillin (Vanillepulver)


  1 Ei


  60 g Mehl


  ½ Tl Backpulver


  1 Prise Salz


  40 ml Buttermilch


  35 g Erdbeerkonfitüre


  70 ml Sahne


  1 P. Vanillezucker


  ½ P. Sahnesteif


  6 frische gewaschene Erdbeeren zum Garnieren


  Den Backofen auf 170 °C (150 °C Umluft) vorheizen. Die Butter mit Zucker und Vanillin cremig schlagen, dann das Ei gründlich unterrühren. Mehl mit Backpulver und Salz mischen und abwechselnd mit der Buttermilch unter die Butter-Ei-Masse rühren.


  Die Hälfte des Teigs auf die Förmchen verteilen. Jeweils 1 Tl der Erdbeerkonfitüre auf den Teig geben, restlichen Teig darauf verteilen. Auf der mittleren Einschubleiste etwa 20 Minuten backen. Danach auf einem Kuchengitter auskühlen lassen.


  In der Zwischenzeit die Sahne mit Vanillezucker und Sahnesteif sehr steif schlagen. Mit einem Löffel auf den abgekühlten Cupcakes verteilen, mit jeweils 1 ganzen Erdbeere garnieren und sofort servieren.
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  Genuss pur: Unsere Kochbücher ab 2,49 €!


  • Tapas (ISBN: 978-3-8155-7835-3)


  • Fitnessküche (ISBN: 978-3-8155-8200-8)


  • Partyküche (ISBN: 978-3-8155-7834-6)


  • Deutsche Küche (ISBN: 978-3-8155-7941-1)


  • Italien (ISBN: 978-3-8155-8201-5)


  • Alpenrezepte (ISBN: 978-3-8155-7940-4)


  • Stressfrei kochen (ISBN: 978-3-8155-7949-7)


  • Blitzgerichte (ISBN: 978-3-8155-8202-2)


  • Nudelsaucen (ISBN: 978-3-8155-7929-9)


  • Salate (ISBN: 978-3-8155-7838-4)


  • Cupcakes & Muffins (ISBN: 978-3-8155-7933-6)


  • Kaffeekränzchen (ISBN: 978-3-8155-7953-4)


  • Rezepte fürs Büro (ISBN: 978-3-8155-7935-0)


  • Obst- und Blechkuchen (ISBN: 978-3-8155-7837-7)


  • Fisch (ISBN: 978-3-8155-7937-4)


  • Vegetarisch (ISBN: 978-3-8155-7936-7)


  • Südafrika (ISBN: 978-3-8155-7945-9)


  • Kartoffeln (ISBN: 978-3-8155-7836-0)


  • Ofengerichte (ISBN: 978-3-8155-7932-9)


  • Gemüseküche (ISBN: 978-3-8155-7839-1)


  • Für Naschkatzen (ISBN: 978-3-8155-7934-3)


  • Gut kochen für Freunde (ISBN: 978-3-8155-7956-5)


  • Familienküche (ISBN: 978-3-8155-7943-5)


  • Saucen & Dips (ISBN: 978-3-8155-7942-8)


  • Indien (ISBN: 978-3-8155-7946-6)


  • Orient (ISBN: 978-3-8155-7944-2)


  • Asia-Küche (ISBN: 978-3-8155-7954-1)


  • Eis, Sorbets & Co. (ISBN: 978-3-8155-7952-7)


  • Smoothies, Shakes & Co. (ISBN: 978-3-8155-7951-0)


  • Die Mini-Diät (ISBN: 978-3-8155-7948-0)


  • Partydrinks & Cocktails (ISBN: 978-3-8155-7950-3)


  • Mediterrane Küche (ISBN: 978-3-8155-7947-3)


  • Für Männer (ISBN: 978-3-8155-7930-5)


  • Für Studenten (ISBN: 978-3-8155-7938-1)


  • Rezepte für zwei (ISBN: 978-3-8155-7939-8)


  • Low Fat (ISBN: 978-3-8155-7931-2)


  • Feierabend-Rezepte (ISBN: 978-3-8155-7955-8)


  • Currys (ISBN: 978-3-8155-7957-2)


  Praktische Tipps für jede Situation!


  • 1000 Haushaltstipps (ISBN 978-3-8155-7870-4)


  • 1000 Gartentipps (ISBN 978-3-8155-7867-4)


  • 1000 Tipps aus Omas Zeiten (ISBN 978-3-8155-7868-1)


  • 1000 Gesundheitstipps (ISBN 978-3-8155-7869-8)


  Erhältlich in allen eBook-Shops!


  Wir sind auf Facebook!


  Vernetzen Sie sich mit uns auf Facebook und bleiben Sie so über alle Neuigkeiten und unsere aktuellen Aktionen informiert:


  www.facebook.com/apollomedien
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