Schwarzwalder-Kirsch-Cupcakes

| Diese Zutaten brauchst Du:

2 ‘
- 100 g Butter - 1gehdufter EL Speisestarke
« 50 g geriebene Zartbitterschokolade « 1-2TL Kirschwasser
« 110 g Zucker « 400 g Sahne
- 2 Eier (Gr. M) « 2 Packchen Vanillezucker
« 1 Prise Salz « 2 Péckchen Sahnesteif
« 1TL Backpulver « AuBerdem: Papierformchen fiir die Cupcakes, 12er-Muffinblech,
« 175 g Mehl Spritzbeutel mit groer Sterntiille, Backpapier
« 3 EL Kakaopulver
+ 100 ml Milch >> Und fiir die Dekoration:
- 7 Glas Schattenmorellen « 12 Kirschen, 1-2 EL Richie 's Bakery Glasur Chips Pink Erdbeergeschmack

« 3 ELRichie s Bakery Raspel perlglanz-pink aus Zartbitterschokolade
- AuBerdem: Richie s Bakery Glasur Chips Braun Vanilleschoten Spitzen

Los geht's:

. Heize den Backofen bei Ober-/Unterhitze auf 180 Grad vor und belege das Muffinblech mit den Papierformchen.

. Die Butter gemeinsam mit der Schokolade im warmen Wasserbad schmelzen und die Masse abkiihlen lassen.

. Wenn die Schokoladenbutter abgekiihlt ist, diese mit dem Zucker schaumig schlagen und Eier sowie die Prise Salz hinzugeben. Alles schon cremig verriihren.

. Jetzt das Mehl mit dem Backpulver und dem Kakaopulver mischen und alles iiber die Eiermasse sieben.

. AnschlieBend schiittest Du die Milch dazu und verriihrst alles, bis ein cremiger Teig entstanden ist.

. Zum Schluss die vorbereiteten Muffinformchen mit dem Teig befiillen und das Blech fiir 20 Minuten in den Ofen geben.

. Die fertigen Schokokiichlein auskiihlen lassen.

. Fiir die Kirschfiillung die Schattenmorellen mit dem Saft aus einem halben Glas in einen kleinen Topf geben. Jetzt alles einmal kurz aufkochen. Bis die Kirschen
kochen, riihrst Du die Speisestdrke in einem Glas oder einer Tasse mit einem Schuss kaltem Wasser glatt und gibst sie, wenn die Kirschen kochen, in den Topf.

9. Durriihrst die Kirschen so lange um, bis alles eine gebundene Konsistenz hat und gibst dann das Kirschwasser dazu. Nochmal verriihren und erkalten lassen.

10. Wenn die Kirschen kalt sind, die Muffins mit einem Teeloffel ein bisschen aushdhlen (nicht zu viel) und die Kirschen hineinfiillen.

11. Danach schldgst Du die Sahne mit dem Vanillezucker und dem Sahnesteif steif und fiillst sie in den Spritzbeutel mit groBer Sterntiille. Spritze anschlieBend je

einen Tuff davon auf die Cupcakes.

12. Vor dem Servieren die Rander der Sahne noch mit Perlglanz-Raspeln bestreuen.

13. Die Kirschen kannst Du in geschmolzene pinke Glasurchips tauchen.

14. Und wenn Du die braunen Glasurchips schmelzen ldsst und sie in eine kleine Spritztiite fiillst, kannst Du damit noch auf Backpapier kleine Schwarzwald-

Tannenbaume spritzen und die Cupcakes damit verzieren.

P )
Web

\“.”/ www.richies-bakery.de
o i o
R d/ Facebook

BAKERY www.facebook.com/richieshakerybygirrbach -

co N O U B W N —




