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Raffaello-Cupcakes
Die muss man einfach probieren! Ein kreatives Rezept fir leckere Raffaello-Cupcakes.

Verfasser: kochrezepte.at

Arbeitszeit: 20 min
Koch/Backzeit: 20 min

Ruhezeit: 2,3 h

Gesamtzeit: 3,0 h

Zutaten

150 g Butter

160 g Kuvertire (weil3e)

140 g Mehl

0.5 TL Backpulver

2 Stk. Eier

100 g Kristallzucker

1 Packung Vanillezucker

1 Stk. Muffinform

Fur das Kokos-Topping

200 g Frischkase
130 g Staubzucker
120 g Kokosflocken
2EL Rum

Fur die Dekoration

100 g Kokosflocken

Zubereitung

1. Bereits auf den ersten Blick erobern die Raffaello-Cupcakes die Feinschmeckerherzen. Zu
Beginn ein Wasserbad aufsetzen. Die weil3e Kuverture langsam dariiber zum Schmelzen
bringen, dabei stetig rihren. Anschlie3end die Butter unterrihren. Vom Herd nehmen und
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https://amzn.to/3GQLLH4
/eier-rezepte
/selbstgemachter-vanillezucker-rezept-2353
https://amzn.to/3GRcBiU
/rum-rezepte

g rezepte

etwas abkuhlen lassen.
2. Ofen auf 180 Grad Celsius einstellen. Ein Muffinblech mit Papierférmchen versehen.

3. In einer Schale Backpulver und Mehl versieben. In einer anderen Schissel Eier mit Zucker
und Vanillezucker mit einem elektrischen Ruhrgerat aufschlagen, bis diese eine schaumige
Konsistenz annehmen. Im Nachgang die Mehl-Backpulver Mischung einrihren. Flussige
Kuverttire unter die Masse rihren.

4. Teig in die Formchen flllen, dann kommen die Cupcakes fir 20 Minuten in den Backofen.
Erst nach dem Abkihlen der Muffins das Topping darauf geben: Topping aus Frischkase,
Kokosflocken und Staubzucker zusammenriihren und mit einem Schuss Rum versetzen.

5. Anschlie3end das Topping in einen Spritzsack fullen und kunstvoll auf den Cupcakes
verteilen. Zum Schluss Kokosflocken in eine flache Schale geben und die fertigen Cupcakes
darin walzen.

6. Fir 2 Stunden in den Kihlschrank stellen, dann servieren.

Tipp

Die Raffaello-Cupcakes zu einer dampfenden Tasse Kaffee oder einem Cappuccino geniel3en.
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