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Kichentraume

Yvonnes Apfel-Himbeer-Cupcakes

Zutaten Teig

300 g Mehl

150 g Zucker

75 g Butter (geschmolzen)
3 Eier

1 Apfel (geschalt+gewurfelt)
die Schale einer Bio-Zitrone
(oder getrocknete)

2 Packchen Vanillezucker
1% Packchen Backpulver

1 Schuss Milch

3-4 EL Himbeermarmelade
1 Spritztlle

1 Apfelentkerner
Cupcake-Blech

Papierférmchen

Zutaten Frosting

5-6 TL gefriergetrocknete
Himbeeren als Pulver

ggf. 1 Messerspitze rote
Gellebensmittelfarbe, wenn die
Farbung intensiver sein soll
100 g Butter (zimmerwarm)
150 g Frischkase Vollfett
500 g Puderzucker, gesiebt
1 TL Vanillearoma

1 Spritztille mit 12mm
Durchmesser

250 g frische Himbeeren
50 g gehackte Pistazien

Fir ca. 12-16 Cupcakes

Zubereitung Teig

Den Ofen auf 160°C (Umluft) vorheizen. Mehl, Zitronenschale,
Vanillezucker und Backpulver in einer Schissel verrithren und
anschlieBend mit einem Mehlsieb sieben (so wird der Teig spéater viel
fluffiger).

Die Eier mit dem Zucker schaumig schlagen. Die Butter in einer
Mikrowelle oder einem Topf schmelzen und unter die Eiermasse
geben. Anschliel3end alles auf mittlerer Stufe rihrend mit den
trockenen Zutaten vermischen. Sollte der Teig rei3en, solange Milch
dazu geben, bis er schén geschmeidig ist.

Den Apfel schéalen und fein wirfeln und darunter rihren.

Die Papierférmchen in die Cupcake-Form geben und mit Teig flllen.

Tipp: Zum Portionieren des Teigs eignet sich ein Eisl6ffel. Die Menge,
die in den Eisloffel passt, reicht genau fir einen Cupcake aus und man
muss nicht mit zwei Loffeln versuchen, den Teig in die Form zu

kriegen.

Die Cupcakes fir ca. 20-30 Minuten bei 160°C (Umluft) backen. Nach
20 Minuten den Holzstéabchen-Test machen. Sollte kein Teig mehr
daran kleben bleiben, sind die Cupcakes bereits fertig. Je nach Ofen
und “Fruchtigkeit” des Apfels, der auch Flissigkeit abgibt, kbnnen die
Cupcakes friher fertig sein oder etwas langer brauchen. Die Cupcakes
nun fir 5 Minuten in der Form und dann komplett auf einem Rost

auskuhlen lassen.

Zubereitung Frosting

In der Zwischenzeit das Frosting zubereiten. Dazu die Butter schaumig
schlagen (bis sie leicht weil3lich wird) und anschlieend mit dem
Frischkase verrihren.

Den Puderzucker sieben und das Himbeerpulver untermischen.
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Tipp: Im Vergleich zu frischen Himbeeren oder Marmelade verfliissigt
gefriergetrocknetes Fruchtpulver das Frosting nicht. Die Konsistenz
bleibt erhalten, aber das Frosting erhalt gleichzeitig eine wunderbar
fruchtige Note und eine schdne Farbung.

Nun das gesiebte Puderzuckergemisch in zwei Teilen unter stdndigem
Ruhren mit der Butter-Frischk&semasse verrihren.

Tipp: Wem die rote Farbe noch nicht intensiv genug ist, der kann mit

etwas roter Gellebensmittelfarbe nachhelfen.

Wenn alles gut vermischt ist, noch das Vanille-Aroma unterrthren.
AnschlieRend das Frosting in einen Spritzbeutel, fillen und 5- 15
Minuten im Kihlschrank kaltstellen.

Etwa 3-4 Minuten, bevor das Frosting verarbeitet werden soll, wieder
aus dem Kiuhlschrank nehmen, damit die Butter nicht allzu fest wird.

Gegebenenfalls die Masse etwas kneten.

Tipp: Mit einem Clip den Beutel an beiden Seiten verschlieRen.

Wenn die Cupcakes ausgekihlt sind, mit einem Apfelentkerner ein
kleines Loch in die Cupcakes stechen. Den “Teigstopsel” aufheben.
Die Himbeermarmelade ebenfalls in eine Spritztiille geben und in das
Loch fullen. Den Deckel wieder darauf driicken, damit das Frosting
nicht einsickert!

Nun den Spritzbeutel mit dem Frosting gerade tber den Cupcake

halten und einen schénen, gleichmalig runden Klecks darauf geben.

Zum Schluss jeden Cupcake mit 1-2 frischen Himbeeren und ein paar

Pistazien verzieren.

Guten Appetit!
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