The Pastry Chef

Glutenfreie Karibik-Cupcakes

Zutaten:

200 g gemahlene Mandeln

2 Pck. Vanillepuddingpulver

50 g Kokosraspel

1 gestrichener TL glutenfreies Backpulver

2 Eier (GroBe M)

100 g Zucker

1 Prise Salz

100 ml Sonnenblumenol

100 ml Milch

200 g zimmerwarme Butter + etwas zum Einfetten
200 g Puderzucker

400 g gekuhlter Doppelrahmfrischkase

Saft von einer Zitrone

Blaue Lebensmittelfarbe

Nach Belieben Schoko-Meeresfriichte und gerostete Kokosraspel zur
Dekoration
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So geht’s:

1.

2.

Ein Muffinblech mit etwas Butter einfetten oder mit Muffinformchen
auslegen. Den Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Mandeln, das Puddingpulver, die Kokosraspel und das Backpulver in
einer Schiissel vermischen.

. In einer anderen Schussel die Eier mit dem Zucker und dem Salz etwa 2

Minuten mit dem Handrithrgerat schaumig aufschlagen. Nach und nach
unter standigem Rithren Sonnenblumendl und Milch dazugeben. Die
Eiermischung ziigig unter die Mandelmischung rithren, bis gerade so eine
homogene Masse entstanden ist.

Den Teig in die vorbereiten Muffinférmchen fiillen, so dass sie etwa zu
3/4 voll sind. Das Muflinblech auf der mittleren Schiene in den
vorgeheizten Backofen geben und fiir etwa 15-18 Minuten backen
(Stabchenprobe!).

. Das Mufhinblech aus dem Backofen nehmen. Die Mufhins fur etwa 10

Minuten in der Form ruhen lassen, dann vorsichtig raus 16sen und
auskiihlen lassen.

Fur das Topping die zimmerwarme Butter mit dem Puderzucker cremig
aufschlagen. Den gekiihlten Frischkase essloffelweise bei niedriger
Geschwindigkeit mit dem Handriithrgerat unterrithren. Den Zitronensaft
und die blaue Lebensmittelfarbe unterrithren. Dann das Frosting in eine
Spritztiille fiillen und die Cupcakes damit und nach Belieben mit Schoko-
Meeresfruchten und gerosteten Kokosraspeln garnieren. Fertig!




