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Zutaten Teiqg: (12 Stiick)

150g Zartbitterschokolade
1259 Butter

200g Zucker

1 P. Vanillezucker

Pr. Salz

3 Eier

200g Mehl

1 TL Backpulver

Zutaten Topping:

300g + 300g
Doppelrahmfrischkase
100g + 100g Puderzucker
6 EL Rote-Bete-Saft

Zutaten SchokosoRe:

50g Zartbitterschokolade
50g Sahne

12 Himbeeren zur Deko

www.candy-cake.de

Schoko—-Cupeakes mit Friscihkise-

/TW Hiumbeere w. Scihokosofie

Zubereitunqg Teig:

Backofen auf 150°C Umluft (175°C Ober-/Unterhitze) vorheizen.
Papierbackformchen in die Mulden eines Muffinbleches (12 Mulden) setzen.
Zartbitterschokolade und Butter in der Mikrowelle oder Uber einem heifl3en
Wasserbad bei schwacher Hitze unter Rihren schmelzen. In eine Schissel
geben, etwas abkihlen lassen. Zucker, Vanillezucker, 1 Prise Salz und Eier

zugeben und verrihren. Mehl und Backpulver mischen und kurz unterrihren.

Teig in die Férmchen verteilen. Im heiflen Backofen 20-25 Minuten backen.
Herausnehmen und auskihlen lassen.

Zubereitung Schokosofe:

Fir die SchokoladensolRe 50 g Schokolade hacken. Mit Sahne in der Mikrowelle
oder Uber einem heilken Wasserbad bei schwacher Hitze unter Ruihren
schmelzen und etwas abklhlen lassen, dann kaltstellen.

Zubereitung Topping:

Je 300 g Frischkase, 100 g Puderzucker und 3 EL Rote-Bete-Saft mit den
Schneebesen des Rihrgerats je ca. 2 Minuten aufschlagen. Die Creme in einen
Spritzbeutel mit grolRer Sterntille fillen.

Auf jeden Muffin einen Tuff spritzen. Kurz vorm Servieren mit je 1 Himbeere und
Schokosol3e verzieren.




