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REZEPT FUR: 12 STUCK
DAUER: 3 STUNDEN 30 MINUTEN
ZUTATEN STREUSEL CUPCAKES MIT BAISER MUSCHELN  sugsrrszerr: o sto s ix | moie- mackzgrt: 510 55 vy
MUFFINS 1. Zundchst die Creme vorbereiten: Hierfiir die Milch in einem Topf bei mittlerer Hitze . >
1Ei aufkochen. Eigelb mit 3 EL der heiBen Milch, dem Zucker, dem Vanilleextrakt und der
100g Zucker Speisestarke verriihren, bis keine Klumpen mehr sichtbar sind. Ei-Gemisch in die heiRe

150ml Buttermilch
60ml Sonnenblumendl
1 TL Vanilleextrakt
200g Mehl

1/2 Pkg. Backpulver
Prise Salz

CREME

400ml Milch

120g Zucker

2 Eigelb

1/2 TL Vanilleextrakt
25g Speisestarke
250g weiche Butter

TOPPING

3 Stiick rundes Spritzgeback

2 Eiwei
100g Zucker

Lebensmittelpasten in z.B. Lila, Blau, Griin

Prise Salz
Essbares Glitzer
Zuckerperlen

Milch kippen und alles ca. 2 Minuten bei mittlerer Hitze aufkochen lassen.
AnschlieBend Pudding in eine Schiissel umfillen, mit Frischhaltefolie abdecken und ca.
3 Stunden auf Zimmertemperatur herunterkiihlen lassen. Butter aus dem Kiihlschrank
nehmen und ebenfalls die 3 Stunden auf Zimmertemperatur herunterfahren lassen

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

3. Fir die Muffins Ei mit Zucker schaumig aufschlagen. Buttermilch, sowie Ol und
Vanilleextrakt hinzufigen und gut verrihren. Mehl mit Backpulver und Salz
vermischen und unter die fliissigen Zutaten heben

4. Muffinblech mit Muffinférmchen auskleiden und Teig auf die 12 Mulden aufteilen. Im
Ofen zundchst 5 Minuten backen lassen, anschlieBend den Ofen auf 180°C
herunterschalten und weitere 15 Minuten backen. Aus dem Ofen nehmen und gut
auskihlen lassen

5. Fir die Baiser Muscheln 2 EiweiR mit der Prise Salz schaumig aufschlagen.
AnschlieBend die 100g Zucker einrieseln lassen und ca. 5 Minuten zu einer dicken,
gldnzenden Baiser Masse schlagen. Masse auf beliebig viele Schiisseln aufteilen und
mit je einer Lebensmittelpaste einfarben

6. Bunten Baiser in einen gemeinsamen Spritzbeutel mit runder Tille fiillen und 24
kleine Muscheln auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech spitzen. Hierfiir drei
Punkte eng aneinander spritzen und abschlieBend Punkt 1 und 2 mit einem Halbkreis
verbinden. Nach Belieben mit essbarem Glitzer bestreuen. Baiser Muscheln im Ofen
bei 100°C HeiBluft ca. 45-50 Minuten backen und anschlieBend gut auskiihlen lassen

7. Fur die Buttercreme weiche Butter 5 Minuten hell und cremig aufschlagen. Nach und
nach abgekiihlten Vanillepudding zugeben und alles gut verrithren. Sobald die Creme
glatt und fluffig ist, 4/5 der Creme in einen Spritzbeutel mit runder Lochtille fillen

8. Muffins mit Buttercreme bespritzen und mit zerkrimelten Spritzgebéck bestreuen.
Eine Muschelhélfte mit der glatten Seite nach oben darauf setzen und einen Tupfer
Creme darauf setzen. Passendes Muschelgegenstiick mit der glatten Seite nach unten
darauf setzen und alles mit einer kleinen Zuckerperle abrunden
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