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Lutaten far 18 Stick

Lubereitung 30 Min. / Backzeit 35 Min. / Kahlzeit 1 Std.

Teig: Frosting: Lum Fiillen:

150 g Zucker 150 g Mascarpone 150 g Erdbeermarmelade
I Prise Salz 150 g Quark (fein passiert)
160 g Bio Dinkelmehl 150 g Sahne

10 g Kakao 100 g Puderzucker Dekoration:

% TL Backpulver I TL Vanilleextrakt b Erdbeeren

A TL Natron 6 TL Sanapart oder Sahnesteif 100 g Blaubeeren
[ Eier

150 9 Quark

I TL Vanilleextrakt

160 ml I

100 ml Kaffee
Mehr Backrezepte finden Sie unter interspar.at/backen



Den Zucker mit dem Salz, Mehl, Kakao, Backpulver und Natron verrahren. Die Eier, den Quark, das Vanilleextrakt,
0 und den Kaffee hinzufugen und die Zutaten kurz mit einem Schneebesen verrihren. Nun die Papierformehen in

einer Muffinform zu 3 mit dem Muffinteig befillen und die Muffing im vorgeheizten Ofen bei 200 °C 0/U fiir etwa
30-35 Minuten backen. Danach komplett abkahlen lassen.

Erosting:
Die Mascarpone, den Quark und die Sahne vorsichtig mit einem Schneebesen verrihren. Den Puderzucker, das Va-

nilleextrakt und das Sanapart hinzufigen und die Creme steifschlagen. Die Creme in einen Spritzbeutel mit grof3er
Sterntille einfallen.

Eine kleine Pyramide aus dem Muffin herausschneiden und dort mithilfe eines Loffels oder eines Gefrierbeutels

die Marmelade einfllen. Die Muffins mit dem Frosting dekorieren und jeweils eine halbierte Erdbeere und ein paar
Blaubeeren darauflegen. Die Cupcakes bis zum Verzehr kihlen.

Mehr Backrezepte finden Sie unter interspar.at/backen



