Rezept-Tipp: Rubli-Frischkase-Cupcakes

Zutaten fur 12 Portionen

Fiir die Muffinform (12er):
12 Papierbackférmchen

Riihrteig:
100 g Mohren

70 g weiche Margarine oder Butter

70 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker

1 Pck. Schokosttickchen

2 Eier

125 g Weizenmehl

1 TL Backpulver

50 g Haselnlisse gemahlen

Topping:
400 g Frischkase
40 g Zucker

Zum Verzieren:
Marzipan-Rblis

Zubereitung

Vorbereiten:

Zuerst die Mohren schalen und fein reiben. Dann die 12 Papierbackformchen
in die Muffinform stellen und den Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180°C

HeiBluft: etwa 160°C

Riihrteig:

Die Margarine oder Butter sollte in einer Rihrschissel mit einem Mixer
geschmeidig gerthrt werden. Dann nach und nach den Zucker und den
Vanillin-Zucker unter Rthren hinzufligen, bis eine gebundene Masse ent-
standen ist. Jedes Ei etwa 2 Min. auf hdchster Stufe unterrtihren. Das Mehl
mit Backpulver mischen und unterrthren. Die Haselntsse, geriebene Mohren
und auf Wunsch die Schokostiickchen unterrthren. Zuletzt den Teig gleich-
méBig in die Papierbackférmchen fullen und die Form auf dem Rost in den
Backofen schieben.

Einschub:
unteres Drittel

Backzeit:

etwa 20 Min.

Nach der Backzeit die Kiichlein in den Papierformchen aus der Muffinform
[6sen und auf einem Kuchenrost erkalten lassen.

Topping und Deko:

Fir das Topping den Frischkése mit Zucker glatt riihren. Dann die Frischkase-
creme mit einer Tille auf die Kiichlein gleichmaBig verteilen. AbschlieBend
konnen die Cupcakes mit den Marzipan-Riiblis verziert werden. Bis zum
Servieren bitte in den Kihlschrank stellen.
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