Frischkaseglasur

Rote-Bete-Walnuss Cupcakes mit

g
WALNUTS
()

Néhrwertangaben (pro Portion/Stiick)

Kohlenhydrate: 49,9 g

Zubereitungszeit:
ca. 30 Minuten

.. 442 kcal/ 1851 Fett: 23,89
Energie: KJ .
Davon gesattige 8.4
EiweiB: 6,19 Fettsduren: 9

ungesattige Fettsduren: 15,4 g

Zubereitung:

1. Den Ofen auf 180°C Ober- und Unterhitze (Umluft: 160°C, Gas: Stufe 2-3)
vorheizen.

2. Rote Bete, Eier, Walnussdl und Vanilleessenz mit einem Standmixer zu einer
einheitlichen Masse verrihren.

3. Mehl, Backpulver, Kakaopulver, Salz, braunen Zucker und feinen Zucker in eine
groBe Schissel geben und mit der Roten Bete Masse griindlich vermengen.
AnschlieBend die gehackten Walniisse in den Teig geben und unterheben.

4. Eine Muffin-Backform mit Férmchen auslegen und den Teig gleichméBig darin

verteilen und fur 15-20 Minuten backen. Im Anschluss vollstandig abkihlen lassen.

5. Zucker so lange in einer Pfanne erhitzen, bis er geschmolzen ist. Die Walnisse
hinzufiigen und so lange rihren, bis alle Halften mit Zucker Gberzogen sind. Zum
Auskuhlen beiseitestellen.

6. Fur die Glasur Butter, Puderzucker, Frischkdse und Milch verrihren.

7. Mit einem Spritzbeutel Glasur auf die ausgekihlten Cupcakes verteilen und mit
karamelliberzogenen Walnlssen dekorieren.

Zutaten fiir 12 Portionen :

Fir die Cupcakes:
170 g Rote Bete, gekocht
2 Eier
100 ml Walnussoél
1 TL Vanilleessenz
200 g Mehl
11, TL Backpulver
3 EL Kakaopulver
1 Prise Salz
70 g brauner Zucker
100 g feiner Zucker
50 g kalifornische WalnUsse, gehackt
Fir die karamellisierten Walniisse:
30 g Zucker
12 kalifornische Walnusshalften
Fir die Glasur:
75 g Butter
150 g Frischkase
1 Schuss Milch
225 g Puderzucker

Dies ist ein Rezept der California Walnut Commission
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