Viel Spal$ beim Nachmachen wiinscht dir Caro von oZ;tJurgaﬁmy’ !

Siboko-Fanamdl- Capeakes

reicht fiir 12 Cupcakes

200g Mehl

1 Titchen Backpulver
¢ Eier

100g Margarine
150ml Milch

65g Zucker

1Tl Vanilleextrakt

2 El Kakaopulver

300q Frischkase

50g Schokolade

45g Caramellaufstrich (z.B. von Bonne
Maman)

1 El Puderzucker

Den Backofen auf 180°C Ober-Unterhitze vorheizen und 12 Muffinférmchen mit Papierférmchen auslegen.
Die Margarine schmelzen und zum Abkiihlen beiseite stellen. Mehl, Backpulver und den Kakao zusammen
einmal sieben und bereit stellen.

Die Eier mit dem Zucker hell cremig riihren. Margarine und Vanilleextrakt dazu geben und dann
abwechselnd die Mehlmischung und die Milch unterriihren.

Den Teig auf die Férmchen verteilen und ca. 20-25 Minuten backen, bis an einem Holzstabchen nichts mehr
kleben bleibt. Auf einem Gitter auskiihlen lassen.

Wahrend die Kiichlein abkiihlen kann es an das Frosting gehen. Dafiir die Schokolade schmelzen und
abkiihlen lassen. In die nur noch lauwarme Schokolade die Karamellcreme hinein riihren. Die Temperatur
der Schokolade ist sehr wichtig, denn die Mischung flockt, wenn sie noch zu warm ist. Je kalter, desto besser.
In einer Riihrschiissel den Frischkdse mit dem Puderzucker vorsichtig glatt riihren.

Nun ein paar Loffel vom Frischkdse zu Schokomasse geben und gut glatt riihren. Zum restlichen Frischkdse
geben und unterheben. Nicht zu viel riihren, sonst wird das Frosting zu fliissig. Eine gute halbe Stunde kalt
stellen und dann auf die ausgekiihlten Kiichlein spritzen.

www.zuckergewitter.de



