
 
 
 
 

  

 

Bienen -Cupcakes mit Aprikosen und Vanille -

Frosting  

 

Arbeitszeit : 40 Minuten  

Backzeit:  30 Minuten  

Schwierigkeitsgrad : mittel  

 

Nährwerte pro  Stück ca. : 

Fett  21,5 g  

Kohlenhydrate  29,7  g  

Eiweiß  4,8  g  

Brennwert  329  kcal / 1.378 kJ  

 

Zutaten für  1 Blech  (12 Stücke ): 

Teig:  
6 Aprikose n  

200 g Dinkelmehl  

2 TL Backpulver  

150 g weiches Butaris Butterschmalz  

120 g Dattelsüße  

1 Päckchen Vanillezucker  

3 Eier (Größe M)  

1 Prise Salz  

3 EL Milch  

 

Vanille -Frosting : 
½ P ackung  Vanillepuddingpulver  

250  ml Milch  

20 g Z ucker  

125 g  weiches Butaris Butterschmalz  

1 TL Vanillepaste  

 

Deko:  
6 Aprikosen  

25  g Zartbitter schokolade  

24  Zuckeraugen  

24 Mandelblättchen  

 

Zubereitung : 

 

Schritt 1/ 5 

 

Ein Muffinblech mit Papierförmchen auslegen  oder stabile Papierförmchen 

bereitstellen . Aprikosen waschen, entsteinen  und halbieren.  

 



 
 
 
 

  

 

Schritt 2/ 5 

 

Für den Teig  Aprikosen in kleine Würfel schneiden.  Dinkelmehl , Backpulver  und 

Salz  in einer Schüssel vermischen. Butaris Butterschmalz und  Vanillezucker in einer 

Rührschüssel mit dem Handrührgerät cremig rühren.  Dattelsüße einrühren . Eier 

nacheinander  hinzugeben und einrühren . Mehl -Mischung zum Teig geben und 

einrühren. Milch zugeben und zu einem glatten Teig verarbeiten . Aprikosenwürfel 

mit einem Teigschaber unterheben  und  auf die Muffinförmchen verteilen.  

 

Schritt 3/ 5 

 

Muffins im  vorgeheizten  Airfryer bei 160 °C für ca.  15 Minuten backen.  F alls 

vorhanden , die Backfunktion der Heißluftfritteuse verwenden. Muffins 

herausnehmen, ggf. aus de m Muffinblech lösen und auf einem Kuchengitter 

vollständig auskühlen lassen.  

 

Schritt 4 /5 
 

Für das Frosting aus Puddingpulver, Milch und Zucker einen Pudding nach 

Packungsanleitung zubereiten . Mit Frischhaltefolie abgedeckt zimmerwarm  

abkühlen lassen. Folie vom Pudding lösen und mit dem Schneebesen aufschlagen. 

Weiches  Butaris Butterschmalz in einer Rührschüssel mit dem  Handrührgerät für 

ca.  10 Minuten weiß -cremig rühren . Pudding löffelweise unter die Creme r ühren. 

Frosting in einen Spritzbeutel mit Sterntülle füllen und als Swirl auf die 

ausgekühlten Muffins spritzen. Cupcakes bis zur weiteren Verarbeitung kaltstellen.  

 

Schritt 5/5 

 

Schokolade  in einer Schüssel über einem  heißen  Wasserbad schmelzen . Mit der 

Schokolade  feine Streifen auf die  Aprikosenhälften ziehen , Zuckeraugen befestigen  

und fest werden lassen . Für die Flügel mit einem Messer jeweils zwei  kleine Schlitz e  

in die Aprikosen schneiden und Mandel blättchen  hineinstecken. Aprikosen auf 

Bienen -Cupcakes setzen  und s ervieren . 

 

 

 

Guten Appetit wünscht Butaris  

 

 

 

 

 

 

 



 
 
 
 

  

 

 

 
Hinweis für die Redaktion:  

Die Rezeptbilder und Rezepte sind urheberrechtlich geschützt. Der Abdruck der Bilder in gedruckten 

Presseerzeugnissen (Zeitungen und Zeitschriften) sowie Presseerzeugnissen im Internet ist 

ausschließlich in Kombination mit dem zugehörigen Rezept sowie bei Nennung der Quelle (Foto: © 

Butaris Butterschmalz) honorarfrei. Die Bilder und Rezepte dürfen grundsätzlich nicht verändert 

werden. Gestattet ist jedoch eine Vergrößerung oder Verkleinerung der Bilder bzw. eine 

ausschnittweise Verwendung. Rezepte dürfen ni cht ohne Hinweis auf Butaris Butterschmalz 

(Nennung von Butaris Butterschmalz in der Zutatenliste) und/oder Packshot verwendet werden. 

Belege erbeten. Vielen Dank für Ihr Verständnis.  

 

Bei Rückfragen wenden Sie sich gern per Mail an butaris@adpublica.com . 
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