heute gibt es...
Mokka-Cupcakes

Zutaten: (fir 12 Stiick)

Fiir den Sponge:

200g weiche Butter

1509 + 50g Zucker

2 Prisen Salz

4 Eier

200g Mehl

1TL Backpulver

2 EL Kakao

2 TL I6slichen Kaffeepulver
2 Messerspitzen Zimt

Fiir das Topping:

12 Sauerkirschen
300g Mascarpone
100g Frischkase

40g Puderzucker

Zubereitung:

Sponge:

1.

Butter, 150g Zucker und eine Prise Salz in eine Schissel geben und etwa 10 Minuten lang
Ruhren, bis diese weiBlich ist und eine cremige Konsistenz erhalt.

. Zwei Eier trennen. Die Eigelbe und die zwei ganzen Eier zur Buttermasse hinzugeben und gut

unterruhren.

Mehl und Backpulver vermischen und mit dem Ruhrgerat in die Masse einarbeiten.

Das EiweiR zusammen mit einer Prise Salz steif schlagen, dabei dann die 509 Zucker einrieseln
lassen.

AnschlieSend den Eischnee unter den Teig heben bis eine homogene Masse entsteht, die
danach in zwei Teile geteilt wird.

Kakao, Kaffee und Zimt vermischen und unter eine der Halften rihren.

Zunachst den hellen und daraufhin den dunklen Teig in 12 Muffinformchen fullen. Damit eine
Marmorierung entsteht mit einer Gabel spiralformig durch beide Massen ziehen.

Die Sponges im vorgeheizten Backofen flr 35 Minuten bei 160°C Umluft (170°C Ober-
/Unterhitze) backen.

Topping:

1.

2.

3.

Mascarpone, Frischkase und Puderzucker mit dem Handruhrgerat zu einer spritzfahigen Creme
ruhren.

AnschlieRend diese in einen Spritzbeutel (Sterntiille mit breiter Offnung) fiillen und auf die
abgekuhlten Sponges spritzen.

Jeweils mit einer Kirsche dekorieren und genieflen [
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