FRUCHTIGE MANDEL-CUPCAKES

ETWAS UBUNG ERFORDERLICH
40 Minuten

Riihrteig fiir etwa 12 Stiick:

150 g weiche Butter oder Marga-

rine

100 g Zucker

1 Pdckchen Vanillezucker

5 Tropfen Bittermandel-Aroma
3 Eier

250 g Weizenmehl

2 gestrichene TL Backpulver
3 EL Milch

1 Dose Aprikosenhélften
(Abtropfgewicht 240 g)

Krokant:
150 g Zucker
100 g gesplitterte Mandeln

etwas Speisedl (z. B. Sonnenblu-

mendl)

Belag:

100 g weile Schokolade
200 g weiche Butter

50 g Puderzucker

1 Fir den Krokant Zucker in einer Pfanne bei mittlerer Hitze goldbraun karamelli-
sieren lassen. Mandeln zugeben, untermengen und Masse kurz erhitzen.

2 Heike Karamellmasse auf das Backpapier geben. Einen zweiten Bogen Back-
papier darauflegen. Die Masse mit einem Teigroller mdglichst flach ausrollen
(Achtung — die Masse ist sehr heild!).

3 Sobald sich das obere Backpapier 8sen ldsst, das Papier abziehen. Die Klinge ei-
nes groRen, stabilen Messers leicht mit Ol bestreichen und vom heien Krokant 12
etwa 1 cm breite und 6 cm lange Streifen schneiden. Den Krokant erkalten lassen.

4 Butter oder Margarine in einer Riihrschiissel mit einem Mixer (Rihrstabe)
geschmeidig riihren. Zucker, Vanillezucker und Aroma unter Rihren hinzufiigen, bis
eine gebundene Masse entsteht. Eier nacheinander kurz auf héchster Stufe unter-
rihren. Mehl mit Backpulver mischen und zusammen mit der Milch untermengen.

5 Aprikosenhélften in Wiirfel schneiden. Ubrigen Krokant hacken und zusammen
mit den Aprikosenwiirfeln unterheben. Teig in die Formchen fiillen.

6 MuffinformindenvorgeheiztenBackofen(Ober-/Unterhitze: 180°C, HeiRluft: 160°C)
schieben. Nach ca. 25 Minuten sind die Muffins fertig gebacken. Aus der Form
nehmen und auf einem Kuchenrost erkalten lassen.

7 Fir den Belag die Schokolade grob zerkleinern, in einem kleinen Topf im Wasser-
bad bei schwacher Hitze unter Riihren schmelzen und abkiihlen lassen. Butter mit
dem Mixer (Riihrstabe) schaumig schlagen und gesiebten Puderzucker unterriihren.
Die geschmolzene Schokolade essloffelweise unterriihren. Masse in einen Spritz-
beutel mit Stern- oder Lochtille (4 8 mm) filllen und auf die Cupcakes spritzen. Im
Anschluss mit Krokantstreifen verzieren.



