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Cupcakes mit Schoko-Ganache
Genielien Sie Vickys kostliche Cupcakes mit
s Schoko-Ganache, einem unwiderstehlichen

Dessert von healthydreams.at. Mit saftigem
Teig und cremigem Frosting sind diese
Cupcakes perfekt fur jeden Anlass.

Bendtigte Zutaten Anleitung

Cupcakes Frostlng

1009 Premium Teebutter 1. Fir das Frosting Schlagobers unter Rihren aufkochen lassen.
(Raumtemperatur)

140 g Zucker 2. Danach den Topf beiseitestellen.
Mark einer 3. Schokolade hacken und mit einem Schneebesen in das heilRe Schlagobers
Vanilleschote einriihren.

2 Eier (GroBe M) 4. Masse in einen Behalter fullen und im Kuhlschrank mindestens 3h kalt

130 ml Premium Alpenmilch werden lassen.

180 g Mehl

1 Prise Salz Telg

15TL Backpulver 5. Den Ofen auf 170°C O-/U Hitze vorheizen.

Frosting (= Schokoladen-Ganache)

6. Die 12 Mulden eines Muffinbackblechs mit Papierformchen auslegen.

300 ml Premium Schlagobers 7. Nun Butter in Raumtemperatur mit Zucker etwa 3-4 Minuten schaumig

200¢g Zartbitterschokolade schlagen.

1/4 TL Sahnesteif (optional) 8. Mark einer Vanilleschote auskratzen und zur Butter-/ Zuckermasse
hinzufligen und untermischen.

Toppings

Zucker nach Wahl

www.milch.com

9. Mehl mit Backpulver und Salz in einer Schiissel vermengen. Anschliefend
Eier und Mehlmischung abwechselnd unterriihren (Nicht Gbermixen; nur
solange mixen bis eine homogene Masse entstanden ist).

10. Milch hinzugeben und gut verrihren.

11. Teig mit 2 Teel6ffel, einem Eisportionierer oder einem Spritzbeutel
gleichmaRig auf die Muffinférmchen verteilen.
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https://www.milch.com/de/produkte/premium-teebutter-22/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-teebutter-22/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-alpenmilch-50/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-schlagobers-24/
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12. Muffins im vorgeheizten Backofen circa 20 Minuten backen. Muffins
wenige Minuten im Blech lassen, dann auf einem Kuchengitter vollstandig
auskuhlen lassen.

Cupcakes verzieren

13. Das Frosting aus dem Kuhlschrank nehmen und mit einem Mixer
aufschlagen. Optional Sahnesteif einriihren.

14. Die Schokoladencreme in einen Spritzbeutel fUllen und kleine Haubchen
auf die Muffins spritzen.

15. Die Cupcakes mit Zuckerstreusel servieren.

Ein Rezept von
healthydreams.at
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