Schokoladen-Whoopie-Pies mit Erdnuss-Creme

Fir 18 Stiick:
Fir den Teig:

230 g Mehl 80 g Kakaopulver, ungesiifit 1 % TL Natron

% TL Salz 125 g Butter 200 g Muscovado-Zucker
1 Ei 1 TL Vanilleextrakt 250 ml Milch

Fir die Fiillung:

200 g Erdnussbutter 125 g Butter 90 g Puderzucker

% TL Salz

Backofen auf 185 °C vorheizen. Backblech mit Backpapier auslegen.

Mehl, Kakao, Natron und Salz in einer Schiissel mischen. Butter und Zucker in einer zweiten
Schiissel mit einem Mixer bei niedriger Geschwindigkeit verschlagen, bis sie sich so eben vermi-
schen. Auf mittlere Geschwindigkeit erhthen und 3 Minuten schlagen. Ei und Vanille dazugeben
und noch einmal 2 Minuten schlagen.

Die Hilfte der Mehlmischung und die Hélfte der Milch dazugeben und bei niedriger Geschwin-
digkeit schlagen, bis alles vermischt ist. Mit der restlichen Mehlmischung und der restlichen
Milch ebenso verfahren.

Den Teig mit einem Essloffel in jeweils 4 cm Abstand auf das Backblech platzieren. 10 Minuten
backen, bis die Whoopie Pies leicht goldfarben sind und bei leichter Beriihrung zuriickfedern.
Aus dem Ofen nehmen und 5 Minuten abkiihlen lassen, dann auf ein Gitter legen, damit sie vor
dem Fiillen vollsténdig auskiihlen.

Fiir die Erdnussbutter-Fiillung Erdnussbutter und Butter mit einem Handriihrgerét bei niedri-
ger Geschwindigkeit schlagen, bis die Masse cremig ist. Puderzucker und einen halben Teeloffel
Salz hinzufiigen und bei niedriger Geschwindigkeit unterschlagen, bis alles vermischt ist. Auf
mittlere Geschwindigkeit hochschalten und einige Minuten lang schlagen, bis die Fiillung leicht
und luftig ist.

Fiillung mit einem Spritzbeutel oder einem Buttermesser auf die flache Seite einer abgekiihlten
Whoopie-Pie-Hélfte verteilen. Die zweite Hélfte daraufsetzen und sanft andriicken. Die Whoopie
Pies halten sich in Klarsichtfolie gehiillt einige Tage im Kiihlschrank oder in einem luftdichten
Behalter.

Tipp: Probieren Sie ein Cherry-Frosting als Creme. Dafiir 125 g weiche Butter in eine grofe
Riihrschiissel geben und 200 g gesiebten Puderzucker dazugeben. Auf hochster Stufe mit dem
Handriihrgerét verrithren, bis die Mischung glatt ist. Dann unter sténdigem riithren nach und
nach weitere ca. 200 g Puderzucker unterriihren, bis die richtige Konsistenz zum Verstreichen
erreicht ist. Zuletzt 2 EL Kirschmarmelade untermischen.
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