Schokokuss — Cupcakes

mit Himbeerfiillung

Einkaufsliste:

Fir den Teig
100g Mehl

50g Kakao

150g Zucker

1 Prise Salz

% TL Backpulver

% TL Natron

2 Eier

25g Ol (z.B. Sonnenblumendl)
100g Buttermilch (70g Buttermilch + 30ml
Espresso)

2 TL Vanilleextrakt

100g Sprudelwasser

40g Zartbitterschokolade

Fir die Himbeerfullung

200g Himbeeren (TK)
1,5 EL Zucker

1 EL Wasser

% EL Zitronensaft

2 TL Speisestarke

2 TL Wasser

Fir die Schaumkusshaube

3 Eiweild

200g feinster Zucker od. Puderzucker
% TL Weinsteinbackpulver

1 Pck. Dunkle Kuchenglasur (z.B. Pickerd)

So wird’s gemacht

Backofen auf 170°C vorheizen, ein Muffinblech mit Formchen auslegen. Zunachst die
Zartbitterschokolade sehr fein hacken. Fiir den Teig die trockenen Zutaten, also Mehl, Kakao, Zucker,
Salz, Backpulver und Natron in einer Rihrschiissel miteinander vermischen. Nun Eier, Ol, Buttermilch,
Vanilleextrakt und Sprudelwasser hinzugeben und alles zu einem glatten Teig verrihren, bis keine
Klimpchen mehr zu sehen sind. Zuletzt die Schokolade unterheben.

Die Muffinférmchen zu ca. 3/4 vorsichtig mit einem Eisportionierer oder Essl6ffel mit dem Teig
befiillen. Die Teigmenge reicht fiir ca. 16 Muffins. Im vorgeheizten Ofen auf mittlerer Schiene ca. 18
Minuten backen. Stabchenprobe nicht vergessen! Muffins aus dem Ofen holen, kurz in der Form
abkihlen und anschlieBend auf dem Rost komplett auskiihlen lassen.



In der Zwischenzeit die Himbeeren zusammen mit Zucker, Wasser und Zitronensaft in einem kleinen
Topf unter Riihren kurz aufkochen, anschlieffend durch ein Haarsieb streichen, um ein Pliree zu
erhalten. Das Piiree wieder in den Topf fiillen, Speisestdrke mit dem Wasser in einer Tasse verriihren
und unter die Himbeeren rithren. Nun das Pliree nochmals aufkochen, bis die Masse etwas andickt,
vom Herd ziehen und abkihlen lassen.

Mit einem Apfelentkerner Lécher aus den Muffins stechen (bitte nicht komplett bis zum Boden) und
mit 1-2 TL Himbeerpiree befillen. Die Locher wieder mit dem kleinen, dufReren Teil des Stopsels
verschlieBen, damit spater kein Pliree an die Creme kommt.

Fir die Schokokuss-Haube die Eiweille zusammen mit dem Salz und Zucker in eine Metallschissel
geben und diese Uber einem leicht kéchelnden Wasserbad ca. 5 Minuten erhitzen (die Schissel darf
das Wasser nicht beriihren!). Hierbei mit dem Schneebesen riihren. Das Weinsteinbackpulver
hinzugeben und solange weiterriihren, bis die Masse 71°C erreicht hat und sich der Zucker komplett
aufgelost hat. Die Schiissel vom Herd nehmen und die Masse mit der Kiichenmaschine oder einem
Handmixer fiir weitere 5-6 Minuten aufschlagen, bis sie sehr dick und glanzend ist. Nun in einen
Spritzbeutel mit groRer runder oder franzosischer Tiille fiillen.

Mit dem Spritzbeutel eine Schokokuss-Haube auf die Muffins spritzen und diese fir mind. 30
Minuten im Kihlschrank kiihlstellen.

AnschlieSend die Schokoglasur schmelzen, in ein hohes Glas fiillen und die Cupcakes einzeln darin
eintauchen. Wer mag kann sie jetzt noch mit bunten Streuseln verzieren. Kuchenglasur trocknen
lassen und servieren.

Tipp: Fir einen noch schokoladigeren Geschmack 30ml Espresso und nur 70g Buttermilch anstelle
der 100g Buttermilch in den Muffin-Teig geben.



