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Red Velvet Whoopie Pies

Mit dem Rezept fir Red Velvet Whoopie Pies lassen sich kleine Leckereien zaubern, die nicht nur in
der Adventszeit gut ankommen. Leichte Zubereitung, grof3er Genuss!

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 35 min
Koch/Backzeit: 10 min

Gesamtzeit: 45 min

Zutaten

120 g Butter (weiche)
200 g Zucker

1 TL Vanilleextrakt
2 Stk. Eier

3 TL Lebensmittelfarbe (rote)
450 g Mehl

50 g Kakaopulver

1TL Natron
0.5 TL Backpulver

1 TL Apfelessig
100 ml Buttermilch

Fir die Frischkéaseflllung

70 g Butter (weiche)
350 g Staubzucker

1 TL Vanilleextrakt
200 g Frischkase

Zubereitung

1. Fur die Red Velvet Whoopie Pies zunachst den Ofen auf 180°C vorheizen und vier
Backbleche mit Backpapier auslegen.

1/2


https://amzn.to/3GQLLH4
https://amzn.to/32uelMm
/eier-rezepte
https://amzn.to/3GQLLH4

g rezepte

2. Dann Zucker, Butter und Vanille in einer Schissel mit einem Handruhrgerat schaumig ruhren.
Danach Eier nach und nach zugeben, dabei nach jedem Ei die Menge erneut schlagen. Als
letztes Lebensmittelfarbe hinzufiigen und rtihren, bis alles gut vermengt ist. Nun in einer
weiteren Schussel Mehl, Kakao, Natron und Backpulver vermischen.

3. Danach die Halfte der Buttermischung in die Mehlmischung einrtihren. Jetzt Essig und die
Halfte der Buttermilch zuflgen und ruhren, bis alles kombiniert ist. Dann die zweite Halfte der
Buttermischung einruihren. Zuletzt erneut Buttermilch zugeben und alles schlagen, bis sich
eine homogene Masse ergibt.

4. Jetzt jeweils einen Essloffel der Masse entnehmen, glatt streichen und auf das Backblech
legen. So weiterverfahren, bis der komplette Teig aufgebraucht ist. Zwischen den einzelnen
Platzchen einen Abstand von funf Zentimetern lassen, da sich diese beim Backen noch etwas
vergrofern.

5. Jedes Blech fur etwa 8-10 Minuten in den Ofen stellen. Herausnehmen, die Platzchen auf ein
Gitter transferieren und dort auskiihlen lassen.

6. In der Zwischenzeit Butter, Staubzucker und Vanille fur die Frischkasefullung mit einem
Handruhrgerat schaumig schlagen. Nun Frischk&se zugeben, weiter schlagen bis alles gut
kombiniert ist. Anschlieend jeweils einen Essl6ffel auf die Unterseite eines Kekses streichen
und einen zweiten darauf setzen. So mit allen Cookies verfahren.

Tipp

Die Red Velvet Whoopie Pies sind im Kuhlschrank in einer Dose aufbewahrt fir mehrere Tage
haltbar. Sie schmecken sogar von Tag zu Tag besser. Wenn noch etwas Frischkasefullung tbrig ist,
kann diese auch als Dekoration in kleinen Haubchen auf die Kekse aufgetragen werden.
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