Maltesers-Cupcakes mit Nougat

THochiezepte

Kleine Siinden mit viel Schokolade und cremig-knusprigem Topping: Rezept fur kdstliche Maltesers-

Cupcakes mit Nougat.
Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 30 min
Koch/Backzeit: 25 min
Ruhezeit: 15 min

Gesamtzeit: 1,2 h

Zutaten

Foto: Fiona Henderson

1 Stk.

Muffinform

Fur die Cupcakes

120 g

150 g

0.5 Packungen

Vanillezucker

2 Stk.

Eier

150 g

Mehl

2TL

Backpulver

100 ml

Milch

809

Milchschokolade

60 g

Malteserkugeln (zerkriimelt)

Fur die Fullung
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https://amzn.to/3GRcBiU

g rezepte

200 g Nougat
4 EL Milch (oder Schlagobers)

Fir das Topping

120 ml Schlagobers
100 g Zucker

3 EL Mascarpone
2 EL Nougat (von der Fullung)

Nach Belieben Malteserkugeln

Zubereitung

1.

Fur die Maltesers-Cupcakes mit Nougat zu Beginn das Backrohr auf 190 Grad vorheizen und
Papierformchen auf ein Muffinblech verteilen. Die Maltesers in einen Gefrierbeutel fullen,
diesen zubinden. Mit einem Nudelholz oder Topf die Kugeln kleinkriimeln. Backpulver und
Mehl in einem Gefal vermischen.

. Die Milchschokolade in einen kleinen Topf geben und auf unterster Stufe langsam zum

Schmelzen bringen, dabei stdndig rihren. Vom Herd nehmen und einige Minuten abkihlen
lassen. Unterdessen Zucker, Vanillezucker und weiche Butter in eine Ruhrschissel geben,
mit dem Ruhrgerat schaumig schlagen. Die Eier einzeln unterrihren. Die flussige
Milchschokolade vorsichtig unterheben.

. Nun das Mehlgemisch und die Milch abwechselnd unter die Masse rihren. Zuletzt die

zerkrimelten Maltesers unterheben. Die Papierformchen zu zwei Dritteln mit dem Teig flllen,
die Cupcakes etwa 25 Minuten backen lassen.

. In der Zwischenzeit die Fullung zubereiten: Milch oder Schlagobers mit dem Nougat in einen

Topf geben. Auf unterster Stufe langsam erwarmen, immer wieder umrihren, bis eine
gleichmafige Creme entsteht.

. Nach der Backzeit die Cupcakes aus dem Ofen nehmen und abkihlen lassen. Von der

Oberseite jeweils mittig mit einem Teelo6ffel ein Loch ausstechen und in jedes Cupcake etwa
zwei Teeloffel Nougatcreme fillen. Mindestens zwei Essloffel Creme flr das Topping
aufbewahren.

. Das Topping zubereiten: Das Schlagobers steif schlagen. In einer separaten Schissel

Staubzucker und Mascarpone verriihren. Die restliche Nougatcreme unterheben. Zuletzt das
steife Schlagobers unterheben. Sobald die Cupcakes komplett abgekuihlt sind, das Topping in
einen Spritzsack fullen und auftragen. Nach Belieben mit Maltesers dekorieren.
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Tipp

Die Maltesers-Cupcakes mit Nougat kann man zusatzlich mit Schokosplittern oder Zuckerstreuseln
verzieren.
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