Ly OChrezepte

Kastanien-Cupcakes

Der Herbst kann kommen mit leckeren Rezepten! Die feinen Kastanien-Cupcakes versif3en jeden
kalten Herbsttag und lassen triibe Stimmung gar nicht erst aufkommen.

Verfasser: Lisa
Arbeitszeit: 30 min
Koch/Backzeit: 20 min
Ruhezeit: 20 min
Gesamtzeit: 1,2 h

Zutaten

I

Foto: Lisa

1 Stk.

Muffinform

Fur den Teig

2 Stk.

ier

100 g

Zucker

1 Packung

Vanillezucker

100 ml

Ol

100 mi

Trinkkakao

150 g

Mehl

0.5 Packungen

Backpulver

2EL

Backkakao

Fir das Topping

051

Schlagobers (oder Patisserie Creme)

1 Packung

Sahnesteif

S5 EL

Staubzucker

1 Packung

Vanillezucker

200 g

Kastanienreis

Zubereitung

1. Fur die Kastanien-Cupcakes zu Beginn den Ofen auf 180 Grad vorheizen (Ober- und
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https://amzn.to/3GRcBiU
/eier-rezepte
https://amzn.to/32uelMm
/selbstgemachter-vanillezucker-rezept-2353
https://amzn.to/2UHrJZT
/selbstgemachter-vanillezucker-rezept-2353

g rezepte

Unterhitze). Ein Muffinblech mit Papierformchen auskleiden. Anschliel3end die Eier mit dem
Zucker auf hochster Stufe einige Minuten lang schaumig riihren. Trinkkakao und Ol auf
niedriger Stufe abwechselnd unterrihren.

2. Mehl mit Backkakao und Backpulver in einer Schussel versieben, dann mit einem Kochl6ffel
unter den Teig heben. Den Teig in die Muffinformen fullen (maximal dreiviertelhoch), auf
mittlerer Schiene 20 Minuten backen. Herausnehmen und abkihlen lassen.

3. Fur das Topping, Schlagobers (oder die Patisserie Creme) in eine Schissel geben und steif
schlagen, dabei Sahnesteif, Zucker und Vanillezucker einrieseln lassen, lange schlagen. Drei
Viertel des Kastanienreises mit einer feinen Reibe in die Creme reiben und unterheben.

4. Das Topping in einen Spritzbeutel fullen und die abgekihlten Cupcakes damit garnieren. Den
Ubrigen Kastanienreis fur die Dekoration verwenden.

Tipp

Wenn die Kastanien-Cupcakes nicht fur Kinder bestimmt sind, kann man das Topping nach
Geschmack mit Likdr oder Rum verfeinern.
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