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Glutenfreie  
Schoko-Cupcakes 

mit Marillen-Frosting
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Z u t a t e n

M I T  M A R I L L E N - F R O S T I N G

G l u t e n f r e i e  S c h o k o - C u p c a k e s 

K o n t r i b u t o r :  B a c k b u b e

Für  den  Te ig

 130  g   g lu t en f re i e s  Meh l

 60  g   Kakaopu lve r

 1  TL   Backpu lve r

 1 /2  TL   Na t ron

 ¼ TL   Sa l z

 100  g   Zucke r

 100  g   b r aune r  Zucke r

 80  ml   Sonnenb lumenö l

 60  g   Joghur t

 2   E i e r  (L )

 120  ml   Mande lmi l ch

 60  ml   h e iße s  Was s e r

Schritt 1 Den Ofen auf 190 Grad Ober-Unterhitze 
vorheizen. Ein Muffinblech mit 12 Tul-
pen-Förmchen auslegen.

Schritt 2 In der Schüssel der Küchenmaschine 
Mehl, Kakaopulver, Backpulver, Natron, 
Salz mischen und beiseitestellen.

Schritt 3 In einer mittleren Schüssel beide Zucker-
sorten und Öl vermischen. Dann die Eier 
unterrühren, bis alles glattgerührt ist. 
Dann Mandelmilch und Joghurt dazu 
geben und verrühren.

Schritt 4 Dann die „nassen“ Zutaten zur Mehl-Mi-
schugn geben und gut verrühren, da-
mit sich keine Klümpchen bilden. Zum 
Schluss das heiße Wasser dazu rühren. 
Der teig ist recht flüssig.

Schritt 5 Die vorbereiteten Förmchen zu 2/3 mit 
dem Teig füllen und 20 Minuten im vor-
geheizten Backofen backen. Dann her-
ausnehmen und auf einem Kuchengitter 
abkühlen lassen.

Schritt 6 Für das Frosting Frischkäse, Zucker und 
Zitronensaft auf mittlerer Stufe in der 
Schüssel der Küchenmaschine cremig 
rühren. Ggf. mit einem Silikonspatel an 
den Seiten der Schüssel entlangfahren, 
damit alles vermischt wird. 

D e s s e r t
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Für  d i e  Creme

 220  g   Fr i s chkä s e

 75  g   Zucke r

 200  ml   k a l t e  Sahne

 3  EL   Mar i l l en -Konf i tü re

 1  EL   Kurkuma

Schritt 7 Auf niedriger Stufe langsam die Sah-
ne einrühren. Dann auf mittlerer Stufe 
schön fluffig aufschlagen. Marillen-Kon-
fitüre und Kurkuma dazu geben und 
kurz unterrühren.

Schritt 8 Das Frosting in einen Spritzbeutel mit 
Sterntülle füllen und auf die abgekühl-
ten Cupcakes auftragen. 


