Himbeer-Pistazien-Cupcakes

Vorgestellt von Miriam ,Missy“ von der Mark

ZUTATEN

Fiir 12 Muffins:

200g Mehl

1TL Backpulver

Y4 TL Natron

% TL Salz

2 Eier

150g Zucker

2 Vanilleschote

100ml Sonnenblumendl
115ml Buttermilch

ZUBEREITUNG
Backofen auf 160°C Umluft vorheizen.

Fir die Fillung:
1 Glas Himbeercurd oder Himbeerkonfitire (ca. 200g)

Fir das Frosting: Fir die Muffins Eier kurz aufschlagen. Zucker zufligen und

60g Pistazienpaste 30 Sekunden riihren, dann Vanillemark und Ol zufiigen
300g Frischkise und hell fluffig aufschlagen.

90g kalte Sahne

759 Puderzucker Mehl, Backpulver, Natron und Salz trocken mischen, dann
1,5 TL San Apart (oder etwas Backerstarke) sieben und anschlieBend im Wechsel mit Buttermilch nach

und nach zur Eimasse geben.
Dekoration nach Belieben:

Gefriergetrocknete oder frische Himbeeren Den Teig auf 12 Muffinférmchen verteilen und etwa 15 Mi-
Karamellisierte Pistazien nuten backen, Stabchenprobe machen. Komplett abkiih-
len lassen.

Wenn die Muffins kalt sind, mit einem Apfelausstecher die
Mitte leicht aushohlen. Himbeercurd oder -konfitiire glat-
trihren, in einen Spritzbeutel fillen und die Kiichlein
damit groBziigig fillen.

Fir das Frosting Frischkdse und Pistazienpaste glattrihren.
Puderzucker mit San Apart mischen und unter den Frisch-
kase rihren. Zum Schluss die kalte Sahne zufiigen und so
lange riihren, bis eine fluffige Creme entstanden ist. In
einen Spritzbeutel flllen und auf die Muffins aufspritzen.

Nach Belieben mit gefriergetrockneten oder frischen Him-
beeren oder karamellisierten Pistazien dekorieren.




