Karneval Rezepte

Minion Cupcakes

Zutaten

125Q Butter

100g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

2 Eier

1/2 Fldschchen Rumaroma
250g Menl

1/2 Pck. Backpulver
60ml Milch

50g Vollmilchschokolade
659 Zartbitterschokolade

50g Haselnusse, gehackt

1 Becher Schlagsahne

1 Pck. Sahnesteif

3 Pck. Vanillezucker

1 TL Zucker

2509 Magerquark
Lebbensmittelfarbe

Fett fUr die Formchen

Mini SchokokUsse
/uckerperlen

1 Pck. Zartbifterschokolade

Anleitung

FOr den Teig die Butter schaumig ruhren und nach
und nach den Zucker und den Vanillezucker zuge-
ben. AnschlieBend die Eier und das Aroma unter-
rahren. Allmdahlich abwechselnd das mit Backpul-
ver gemischte Mehl und die Milch untermischen.
/um Schluss die Schokolade und die NUsse unter-
helbben und dlles verrdhren, bis ein glafter Teig ent-
steht. Dieser sollte schwer vom Loffel fallen.

Silikon-Muffinfébrmchen fetten und in ein Muffin-
blech setzen. Den Teig einflllen und im vorgeheiz-
ten Backofen bei 175° C Ober-/Unterhitze ca. 25
Minuten backen. Eine StGbchenprobe durchfluh-
ren. VollstGndig abkuhlen lassen.

Far das Frosting einen Becher Sahne kurz durch-
schlagen. Das Sahnesteif, den Vanillezucker und
den Zucker mischen und dazugeben. Die Sahne
sehr steif schlagen. Den Quark nach und nach von
Hand unterheben. AbschlieBend je nach Farbin-
fensitat Lebensmittelfarbe einarbeiten, gut vermi-
schen und kalt stellen.

FUr die Dekoration die Zartbitterschokolade kurz in
der Mikrowelle schmelzen. Die Mini-Schokokusse
mithilfe eines Zahnstochers mit der Schokolade im
Minion-Stil verzieren. Als Augen dienen die weiBen
Zuckerperlen/-ringe der Zuckerketten fur Kinder.

/uletzt das kaltgestellte Frosting in einen Spritzbeu-
tel fullen und auf die erkalteten Cupcakes spritzen.
Je einen Minion darauf sefzen und bis zum Verzehr
im Kdhlschrank lagern.
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