Versuchsktche

Vanille-Osternest-Cupcakes

etwa 12 Stiick 7 7 Ui/ etwas Ubung erforderlich @ bis 60 Min.

Fir das Backblech:
Backpapier

Ausstecher mit Ostermotiven,
etwa 4 cm

Fiir die Muffinform (12er):
etwa 12 Papierbackférmchen

Knetteig:

80 g Weizenmehl

1 Msp. Dr. Oetker Original Backin
40 g weiche Butter oder Margarine
20 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker Bourbon Vanille-
Zucker

2 TL Wasser
1 gestr. TL Dr. Oetker Kakao

Riihrteig:
175 g weiche Butter oder
"1\1_,3‘ Vorbereiten: Margarine
7 175 g Zucker
Backblech mit Backpapier belegen. Backofen vorheizen. 1 Pek. Dr. Oetker Bourbon Vanille-

Zucker
Ober-/Unterhitze: etwa 180°C

. . S 3 Eier (GroRe M)
HeiRluft: etwa 160°C 175 g Weizenmehl

1 TL Dr. Oetker Original Backin
2 Knetteig:
Topping:

Mehl mit Backin in einer Ruhrschissel mischen. Butter oder Margarine, Zucker, 200 iche Butt
Vanille-Zucker und 1 TL Wasser hinzufiigen. Alles mit einem Mixer (Knethaken) — Zimoton s atr
zunachst auf niedrigster, dann auf hdchster Stufe zu einem Teig verarbeiten. Teig 25 q Pud K
auf leicht bemehlter Arbeitsflache etwa 1/2 cm diinn ausrollen und Oster-Motive g Fuderzucker _
ausstechen. Die Platzchen auf das Backblech legen. Teigreste mit Kakao und 1 éBebDr-\?et!‘”ef 31%'8”3 Pudding
TL Wasser noch einmal gut verkneten und wie zuvor ausrollen, ausstechen, auf Z%&:Renf‘;‘e'rgtﬁr 9)

das Backblech legen und backen.

Einschub: Mitte Zum Verzieren:
Backzeit: etwa 10 Min. etwas Dr. Oetker Zuckerschrift mit
Schokoladen-Geschmack, hell und
3 Platzchen mit dem Backpapier sofort auf einen Kuchenrost ziehen und erkalten dunkel
~= lassen. Papierbackférmchen in die Muffinform stellen. %aEr{-b%;rOetker Raspelschokolade

. i einige Zuckereier
4 Rihrteig:
Butter oder Margarine in einer Riihrschiissel mit dem Mixer (Rihrstabe)
geschmeidig rihren. Nach und nach Zucker und Vanille-Zucker unter Rihren
hinzufiigen, bis eine gebundene Masse entsteht. Jedes Ei etwa 1/2 Min. auf
hochster Stufe unterriihren. Mehl mit Backin mischen und unterriihren. Teig

gleichmafig in die Papierbackférmchen fillen. Form auf dem Rost in den
Backofen schieben.

Einschub: Mitte
Backzeit: etwa 22 Min.

Kichlein in den Papierformchen aus der Muffinform I6sen und auf einem
Kuchenrost erkalten lassen.

‘5. Verzieren:
Kekse mit Zuckerschrift ausdekorieren und trocknen lassen.



Versuchsktche

‘6. Topping:
Butter und Puderzucker in einer Rihrschissel mit dem Mixer (Rihrstébe) 3 Min.
schaumig rihren. Pudding essléffelweise nach und nach unter die Butter
schlagen, so dass eine gebundene Masse entsteht. Darauf achten, dass Butter
und Pudding Zimmertemperatur haben. Creme in einen Spritzbeutel mit Sterntille

(9 etwa 12 mm) fillen und kreisférmige Nester auf die Kiichlein spritzen.
Cupcakes bis zum Servieren in den Kiihlschrank stellen.

7. Verzieren:

Cupcakes vor dem Servieren mit Raspelschokolade, Zuckereiern und Keksen zu
Osternestern ausdekorieren.
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