b%‘( HASELNUSS CUPCAKES MIT EIERLIKOR-
bu e FROSTING & KARAMELLISIERTEN MANDELN
Portion: 12 Stuick

ZUTATEN:

Fir die karamellisierten Mandeln:
« 75gZucker

« 75gWasser

« 100 g Seeberger Mandeln

Fiir den Teig:

« 150 g Seebeger Haselnusskerne
« 100 g Weizenmehl

« 2 TL Backpulver

« 100 g weiche Butter

« 1EL Vanillezucker

« 80gZucker

« 2Eier(M)

« 100 g griechischer Joghurt

Fuir das Frosting:

+ 210 gweiche Butter
+ 400 g Puderzucker
« 60 mlEierlikér

ANLEITUNG:

1. Fur die karamellisierten Mandeln ein Backblech mit Backpapier belegen und beiseite stellen. Dann
Zucker und Wasser in einen kleinen Topf geben, aufkochen und so lange weiter kbcheln lassen. bis die
Zuckermasse anfangt leicht braun zu werden (ACHTUNG: Das geht recht schnell. Lass das Karamell
nicht zu dunkel werden, sonst wird es bitter). Wenn die Masse schén goldbraun ist, sofort die Mandeln
dazu geben, kurz mit einem Holzkochléffel umrthren und alles auf das Backpapier geben. Dann sofort
mit 2 Messern die Mandeln auseinander ziehen, damit dinne Zuckerfaden entstehen und die Mandeln
nicht komplett verklumpen. AbkUhlen lassen.

2. FurdenTeigersteinmal denBackofen auf 180 Grad Ober-Unterhitze vorheizen und ein Muffinblech mit
12 Férmchen auslegen. Die Haselnusskerne in einer beschichteten Pfanne anrésten, bis sich die Schale
der NUsse leicht 16st und ein intensiv nussiger Duft in eure Nase steigt. Dann die Haselnusskerne in
einem Mixer fein mahlen, mit Mehl und Backpulver in einer Schissel mischen und beiseite stellen.

3. Butter, Zucker & Vanillezucker in der Schussel der Kichenmaschine cremig rthren, dann die Eier
einzeln je 30 Sekunden unterheben, abschlieRend den griechischen Joghurt dazu rihren. Die Mehl-
Haselnuss-Mischung dazu geben und nur so lange unterheben, bis ein Teig entstanden ist. Den Teig
gleichmalig auf die 12 Férmchen verteilen und im vorgeheizten Backofen 20-25 Minuten backen. Dann
herausholen und abkuihlen lassen.

4. Fur das Frosting die Butter mit der Kichenmaschine oder dem HandrUhrgerat ca. 5 min luftig
aufschlagen, dann nach und nach den Puderzucker dazu sieben und alles gut verrihren. Abschliefzend
den Eierlikdr dazu gielden und nochmals alles 5 Minuten luftig locker aufschlagen. Das Frosting in einen
Spritzbeutel mit Sterntulle fullen und auf die kalten Cupcakes aufsprihen.

5. Die Cupcakes mit den karamellisierten Mandeln garnieren und mit einem kleinen Glaschen Eierlikor
servieren.

Lust auf: Kuchen? Torten? Frihstlick? Tartes? Vegan? Glutenfrei? —www.backbube.com



