The Pastry Chef

Nuss-Nougat-Cupcakes

Zutaten fur die Cakes:

e Etwas Butter + Etwas gemahlene Haselniisse zum Einfetten und
Einstreuen der Muffinform

e 2 Eier (M)
e 100 g Zucker
e 4 TL Salz

e 100 ml Sonnenblumendl

e 100 ml Milch

e 150 g Haselnusse

e 80 g glutenfreie Speisestarke
e 40 g Backkakao

e 1/4 TL Backpulver

Zutaten fiir das Frosting & die Deko:

e 150 g Nuss-Nougat-Creme

e 100 g Vollmilchschokolade
e 100 g Sahne

e 100 g zimmerwarme Butter
e 12 Mandeln

e 50 g Vollmilchschokolade

e FEtwa 30 g brauner Zucker




So geht’s:

1.

Ein Backblech mit Butter einfetten und mit Haselniissen ausstreuen. Alternativ konnt
ihr aber natiirlich auch einfach Muffinféormchen benutzen. Den Backofen auf 180°C
Umluft vorheizen.

Die Eier mit Zucker und Salz mit dem Handriihrgerit fiir etwa 2-3 Minuten schaumig
aufschlagen. Dann nach und nach das Ol und die Milch hinzufiigen.

Niisse, Speisestirke, Backkakao und Backpulver in einer Schiissel vermischen und zu
den trockenen Zutaten geben. Alles kurz verriihren bis gerade so eine homogene
Masse entstanden ist.

Den Teig in die Muffinform fiillen und fiir etwa 20 Minuten backen. Dann die
Stabchenprobe machen und die Cupcakes aus dem Backofen nehmen. Etwa 10
Minuten in der Form auskiihlen lassen und dann vorsichtig herausldsen. Vollstindig
erkalten lassen.

In der Zwischenzeit das Frosting zubereiten: Die Schokolade sehr fein hacken und
zusammen mit der Nuss-Nougat-Creme in eine Schiissel geben.

Die Sahne erhitzen. Sie sollte aber noch nicht kochen, da sie sonst anfangt zu flocken!
Die erhitzte Sahne zur Schokoladen-Nougat-Creme-Mischung geben und gut
verrithren. Wenn sich alles aufgelost hat, konnt ihr die Schiissel beiseitestellen und
alles abkiihlen lassen.

Nach dem Abkiihlen die zimmerwarme Butter mit dem Handriihrgerét luftig
aufschlagen. Die Nuss-Nougat-Masse nach und nach l6ffelweise dazugeben und gut
unterriihren.

Nun konnt ihr die Cupcakes mit dem Frosting mit Hilfe einer Spritztiille garnieren.
Damit das Frosting nicht zu weich wird, konnt ihr die Cupcakes nun nochmal in den
Kiihlschrank stellen.

Fiir die "Haselniisse" die Vollmilchschokolade iiber dem Wasserbad schmelzen. Die
Mandeln an einer Seite kurz eintauchen und dann in dem braunen Zucker wélzen. Auf
Backpapier aushirten lassen.

10. Jetzt konnt ihr die Cupcakes mit den "Haselniissen" garnieren. Fertig!




