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Zutaten
Menge

Fiir die Muffins:

100 g Butter, Zimmertemperatur
170 g Zucker

1 Packchen  Vanillezucker

2 Eier

300g Mehl

1TL Backpulver

100 ml Milch

1 Prise Salz

100 g Schokoraspel

12 (Papier-)Férmchen fir Muffins

Fir das Frosting:

120 g Butter, Zimmertemperatur
130 g Puderzucker

1 Packchen  Vanillezucker

150 g Doppelrahmfrischkase

1 Bio-Zitrone

80g Kokosraspeln

kleine und groRe Schokoplattchen

www.yumtamtam.de

Rezeptinfo

Zutaten fiir 12 Portionen
Zubereitungszeit: ca. 2 Std., inkl. Back- und Kiihlzeit ©

Je Portion: 2092 kJ, 500 kcal, 55 g Kohlenhydrate, 7 g Eiweil3,
28 g Fett, 91 mg Cholesterin, 2 g Ballaststoffe

Schwierigkeitsgrad: TT Kosten: @@
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Zubereitung

Step 1:

Den Ofen auf 180°C Ober-/ Unterhitze vorheizen.

Die Butter mit dem Zucker und dem Vanillezucker etwa
drei Minuten mit einem Handruhrgerat schaumig schlagen.
Nacheinander die Eier zugeben und 2 Minuten rihren.

Step 2:

Jetzt vorsichtig das Mehl und das Backpulver unterrihren und
die Milch sowie das Salz dazu geben und vermischen. Ganz
zum Schluss hebst du die Schokoraspel unter den Teig.

Step 3:

Das Muffinblech kannst du mit Papierformchen auslegen.
Dann die Férmchen mit Teig befiillen und die Muffins auf der
mittleren Schiene ca. 25 bis 30 Minuten backen. Danach
auskuhlen lassen.

Step 4:

Fur das Frosting Butter mit dem Puderzucker und dem
Vanillezucker mit dem HandrUhrer glatt riihren. AnschlieRend
den Frischkase zugig unterheben. Die Schale der Zitrone
abreiben und mit zur Creme geben. Alles etwa 10 Minuten kalt
stellen. Inzwischen die Kokosraspeln in eine kleine Schale
fllen.

Step 5:

Die abgekuhlten Muffins an der Oberseite mit einem Messer
grof3zligig und gleichmaRig mit der Frischkasecreme
bestreichen, anschlieend in die Kokosraspeln tauchen,
sodass die Raspeln an der Creme hangen bleiben. Das wird
das Panda-Gesicht.

Step 6:

Nun die Schokoplattchen als Ohren in die Oberseite stecken,
drei Schokoplattchen als Augen und Nase vorsichtig mit etwas
Creme auf das Panda-Gesicht driicken und zum Schluss ein
halbes Schokoplattchen als Mund verwenden. Auf die Augen
kannst du nun noch mit etwas Creme Kreise malen und kleine
Schokoplattchen als Pupillen darauf legen.

Step 7:
Die Cupcakes bis zum Servieren kalt stellen.




