Zutaten

Fiir den Muffinteig:
100 g

100 ml

1 Prise

2

30049

1TL

1709

1 Packchen

1

2

eine Handvoll

Fir die Deko:

500 g

12

eine Handvoll
2TL

Sonstiges:
12

www.yumtamtam.de

Ostercupcakes mit Mohren und Apfel

Butter, Zimmertemperatur
Milch

Salz

Eier

Mehl

Backpulver
Zucker
Vanillezucker
Apfel

Méhren

bunte Schokoeier

Frischkase

bunte Schokoeier
Haselnusskrokant
Vanillepaste

S

(Papier-)Férmchen fir Muffins

Rezeptinfo

Zutaten fiir 12 Portionen
Zubereitungszeit: 15 Min. + 20 Min. Back- + 10 Min. Auskuhlzeit

pro Portion: 1987 kJ, 475 kcal, 53 g Kohlenhydrate, 10 g Eiweil}, 26 g Fett, 99
mg Cholesterin, 3 g Ballaststoffe

Schwierigkeitsgrad: T Kosten: @ @
[veggie]

Zubereitung

Diese leckeren Ostercupcakes mit raffinierter Osternest-Dekoration lassen die
Ostertafel friihlingshaft erbliihen. Sie sollten daher auf keinen Fall bei deinem
Osterfest fehlen! Die Ostercupcakes werden mit Apfel und Karotten zubereitet
und erhalten ein frihlingshaftes Vanille-Frischkase-Frosting. Dir lauft jetzt
schon das Wasser im Mund zusammen? Hier geht's zum Rezept:

Step 1:

Zuerst schlagst du die Butter mit dem Zucker und dem Vanillezucker etwa drei
Minuten mit einem Handrihrgerat schaumig auf. Dann gibst du nacheinander
die Eier dazu und verruhrst alles ca. 2 Minuten lang. Jetzt vorsichtig das Mehl
und das Backpulver unterriihren und die Milch sowie das Salz dazugeben.
Alles gut zu einem Teig vermengen.

Step 2:

Dann reibst du den Apfel und die Karotten und hackst eine Handvoll der
Schoko-Eier in feine Stiicke. Dann gibst du alles zum Grundteig und verriihrst
alles gut miteinander. Ein wenig geriebene Mohre behaltst du fir die Deko
zurlick. Den Teig in Muffin-Formen fiillen und diese zum Backen fiir ca. 15-20
Minuten in den Ofen bei 180 °C Ober-/Unterhitze geben.

Step 3:

Wahrenddessen schlagst du den Frischkase mit der Vanillepaste auf, um ein

Frosting herzustellen. Dieses gibst du in einen Spritzbeutel und dressierst auf
die fertigen, komplett ausgekihlten Muffins eine Haube auf. Auf diese kommt
dann noch ein kleines Nest aus geriebenen Méhren, ein Schoko-Ei und etwas
vom Haselnusskrokant.
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