Cupcakes mit Heidelbeer-Topping

Fiir 12 Cupcakes:

100 g Heidelbeeren 100 g Zucker 1 Vanilleschote

150 ml Milch 30 g Speisestidrke 150 g weiche Butter

Fiir die Cupcakes:

3 Eier 150 g Pflanzenol 250 g Weizenmehl Type 405
1 TL Backpulver 200 g Schmand

Fiir das Heidelbeertopping;:

Heidelbeeren waschen und abtropfen lassen. Heidelbeeren mit 15 g Zucker piirieren und in einem
Topf erwérmen. Vanilleschote halbieren und das Mark ausstreichen. Milch mit 15 g Zucker und
der Halfte vom Vanillemark verrithren und in einem zweiten Topf erwdrmen. Die Speisestéirke
mit 2 EL kaltem Wasser anrithren. Wenn Milch und Fruchtpiiree heif3 sind, die Stidrke nach und
nach gleichméfig unter kriftigem Riihren mit dem Schneebesen auf beide Tépfe verteilen und
unter Riihren aufkochen.

Beide Cremes in Metallschiisseln umfiillen und auf Eis kalt rithren, anschliefend im Kiihlschrank
kalt stellen. Wenn die beiden Crémes kalt sind, kann die Buttercreme angeriihrt werden:

Dazu die weiche Butter mit dem Schneebesen oder dem Handmixer (wahlweise mit Kiichen-
maschine) cremig schlagen. Nun die beiden Cremes einarbeiten. Die Masse darf dabei nicht zu
schnell geschlagen werden und die Fruchtcreme muss besonders vorsichtig eingearbeitet werden,
damit die Butter durch die Fruchtsidure nicht ausflockt. Anschlieffend die Masse in einen Spritz-
sack mit Lochtiille fiillen und im Kiihlschrank aufbewahren.

Fiir die Cupcakes:

Den Backofen auf 180 Grad (Umluft) vorheizen. Die Eier schaumig schlagen, Ol, Mehl, 70 g
Zucker , restliches Vanillemark und Backpulver dazugeben, weiter rithren und zum Schluss den
Schmand hinzufiigen und zu einem glatten Teig verarbeiten. Dann den Teig in die Cupcake-
oder kleinen Muffinférmchen fiillen und im Ofen vorgeheizten Ofen fiir ca. 15 Minuten backen.
Nach dem Backen die Cupcakes abkiihlen lassen und mit der Heidelbeer-Vanille-Buttercreme
verzieren.
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