ZUTATEN

KARAMELL:

1 kl. Hokkaido Kiirbis
2 Eier

150g brauner Zucker
50g Butter

100m| Buttermilch
200g Mehl

1TL Backpulver

1TL Zimt

1/2 TL Muskat

Prise Kardamom
Prise Salz

MUFFINS:
200g Zucker
100g Butter
120ml Sahne
1/2 TL Salz

TOPPING:

250ml Sahne

130ml des Salted Caramels
2 EL grobes Meersalz

2 EL gerdstete Kiirbiskerne

KUCHENTDEERN

KURBIS SALTED CARAMEL CUPCAKES

1. Am Vortag das Karamell vorbereiten: Zucker bei mittlerer Hitze in einer
beschichteten Pfanne erhitzen und karamellisieren lassen. Sobald das Karamell
goldbraun ist die kalte Butter in Stiicken dazu geben. Sténdig dabei rihren!
AnschlieBend mit Sahne abléschen und mit Salz abschmecken. Karamell in eine
Schissel fillen und Gber Nacht abkiihlen lassen

2. Am néchsten Tag: Ofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen

3. Fur das Kirbispiree den Hokkaido waschen, halbieren, Kerne entfernen und den
Kirbis in grobe Stiicke schneiden. Der Kiirbis muss nicht geschélt werden! 2 EL kerne
waschen und beiseite stellen. Kiirbis im Ofen ca. 40 Minuten résten und anschlieRend
pirieren

4. Ofen auf 220°C Ober-/Unterhitze vorheizen

5. Fur die Muffins Eier mit Zucker schaumig aufschlagen und weiche Butter, sowie
Kirbispiree und Buttermilch zufiigen. Mehl mit Backpulver, Zimt, Muskat, Kardamom
und Salz mischen und zu den flissigen Zutaten fiigen. Alles kurz miteinander
vermischen. Muffin Blech mit Muffin Férmchen auslegen und Teig auf die 12 Mulden
verteilen. Im 220°C Ofen zundchst 7 Minuten backen und anschlieRend den Ofen auf
180°C herunterschalten. Weitere 10 Minuten backen. So bekommen die Muffins die
schone Koppel und werden extra fluffig. Nach der Backzeit Muffins auskihlen lassen

6. Fir das Topping Sahne steif schlagen und erst dann 80ml des Karamells zuftigen.
Creme in einen Spritzbeutel mit Sterntiille fillen und auf die Muffins spritzen, sodass
in der Mitte ein Loch entsteht. Das Loch mit dem ubrigen Karamell fillen.
Kirbiskerne in einer beschichteten Pfanne ohne Fett anrosten und auf die Cupcakes
streuen. Mit groben Meersalz verfeinern und alles mit lieben Menschen gebieRen

REZEPT FUR: X12 STUCK
DAUER: 6 STUNDEN 45 MINUTEN
ARBEITSZEIT: 0 STD 45 MIN | RUHEZEIT: 6 STD 00 MIN)
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