GLUTENFREIE
SCHOKO-CUPCAKES

MIT MARILLEN-FROSTING
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GLUTENFREIE SCHOKO-CUPCAKES

Zutaten

MTT

Fiir den Teig

130 g
60 g
1 TL
1/2 TL
Y4 TL
100 g
100 g
80 ml

60 g

120 ml

60 ml

glutenfreies Mehl
Kakaopulver
Backpulver
Natron

Salz

Zucker

brauner Zucker
Sonnenblumendl
Joghurt

Eier (L)
Mandelmilch

heifles Wasser

SCHRITT 1

SCHRITT 2

SCHRITT 3

SCHRITT 4

SCHRITT 5

SCHRITT 6

MARITLLEN-FROSTING

Kontributor: BACKBUBE

ih

KATEGORIE AUSGABE

Dessert sisterMAG48

Den Ofen auf 190 Grad Ober-Unterhitze
vorheizen. Ein Muffinblech mit 12 Tul-
pen-Formchen auslegen.

In der Schussel der Kuchenmaschine
Mehl, Kakaopulver, Backpulver, Natron,
Salz mischen und beiseitestellen.

In einer mittleren Schiussel beide Zucker-
sorten und Ol vermischen. Dann die Eier
unterrUhren, bis alles glattgertUhrt ist.
Dann Mandelmilch und Joghurt dazu
geben und verruhren.

Dann die ,nassen” Zutaten zur Mehl-Mi-
schugn geben und gut verruhren, da-
mit sich keine Klumpchen bilden. Zum
Schluss das heil3e Wasser dazu ruhren.
Der teig ist recht flUssig.

Die vorbereiteten Formchen zu 2/3 mit
dem Teig fullen und 20 Minuten im vor-
geheizten Backofen backen. Dann her-
ausnehmen und auf einem Kuchengitter
abkuUhlen lassen.

Fur das Frosting Frischkase, Zucker und
Zitronensaft auf mittlerer Stufe in der
Schussel der Kuchenmaschine cremig
ruhren. Ggf. mit einem Silikonspatel an
den Seiten der Schussel entlangfahren,
damit alles vermischt wird.
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Zutaten SCHRITT 7

Fiir die Creme
220 g Frischkise
SCHRITT 8
75 g Zucker
200 ml kalte Sahne
3 EL Marillen-Konfitiire

1 EL Kurkuma

Auf niedriger Stufe langsam die Sah-
ne einrbhren. Dann auf mittlerer Stufe
schon fluffig aufschlagen. Marillen-Kon-
fitUre und Kurkuma dazu geben und
kurz unterruhren.

Das Frosting in einen Spritzbeutel mit
Sterntulle fullen und auf die abgekuhl-
ten Cupcakes auftragen.

WWW.SISTER-MAG.COM



