Schokolade

Walnuss-Cupcakes mit weil3er

g
WALNUTS
()

Néhrwertangaben (pro Portion/Stiick)

Kohlenhydrate: 66 g

Zubereitungszeit:
ca. 1 Stunde 15 Minuten + 2

Stunden zum Kihlen

.. 484 kcal / 2026 Fett: 21¢g
Energie: KJ .
Davon gesattige
EiweiB: 8¢ Fettsduren:

ungesattige Fettsduren: 10 g

Zubereitung:

1. Walnusse fein hacken und in einer Pfanne ohne Fett goldbraun anrésten.
Herausnehmen und abkihlen lassen. Wei3e Kuvertiire und Butter ber einem
warmen Wasserbad schmelzen. Herunternehmen und etwas abkihlen lassen. Mehl
und Backpulver mischen. Eier trennen, Eigelbe verquirlen. 150 Gramm Zucker, Salz,
Vanillezucker und Buttermilch unterriihren. Kuvertlre-Butter-Mischung und Walnlsse
unterriihren. Mehlmischung vorsichtig unterheben. Mulden eines Muffinblechs (Zwolf
Mulden) einfetten oder mit Papierférmchen auslegen und den Teig darin verteilen.

2. Im vorgeheizten Backofen bei 175 Grad (Gas: Stufe 1-2, Umluft: 150 Grad) 20-25
Minuten backen. Cupcakes ca. 5 Minuten ruhen lassen. Vorsichtig aus dem Blech
I6sen. Auskuhlen lassen.

3. EiweiB, restlichen Zucker und Zitronensaft mit den Schneebesen des
Handrihrgerates Uber einem warmen Wasserbad aufschlagen, bis der Eischnee fest
ist. Vom Wasserbad nehmen und 5-10 Minuten weiterschlagen, bis der Eischnee
abgekdhlt ist. Masse in einen Spritzbeutel mit Lochtulle fllen. Auf jeden Cupcake

Zutaten fiir 12 Portionen :

25 g kalifornische Walnusskernhalften
25 g weiBe Kuvertire
100 g weiche Butter
275 g Mehl
3 TL Backpulver
3 Eier (GroBe M)
400 g Zucker
1 Prise Salz
1 Packchen Vanillezucker
250 ml Buttermilch
3 EL Zitronensaft
150 g Schlagsahne
15 g Kokosfett
200 g Zartbitter-Kuvertlire
12 kalifornische Walnusskernhélften

einen groBen Kringel spritzen. Cupcakes ca. 30 Minuten kalt stellen, damit der Eischnee fest wird.

4. Sahne in einem Topf erhitzen. Kokosfett darin schmelzen. Dunkle Kuvertiire hacken, zur Sahne geben und darin schmelzen, etwas
abkuhlen lassen. Flissige Kuvertiire-Sahne-Mischung tber die Cupcakes verteilen und je eine Walnusskernhélfte daraufsetzen.

Dies ist ein Rezept der California Walnut Commission
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