Butaris

Bienen-Cupcakes mit Aprikosen und Vanille-
Frosting

Arbeitszeit: 40 Minuten
Backzeit: 30 Minuten
Schwierigkeitsgrad: mittel

Nahrwerte pro Stuck ca.:

Fett 21,59
Kohlenhydrate 29,79
Eiweil3 489
Brennwert 329 kcal /1.378 kJ

Zutaten fur 1 Blech (12 Stucke):
Teig:

6 Aprikosen

200 g Dinkelmenhl

2 TL Backpulver

150 g weiches Butaris Butterschmalz
120 g Dattelsuf3e

1 Packchen Vanillezucker

3 Eier (GréfBe M)

1 Prise Salz

3 EL Milch

Vanille-Frosting:

%2 Packung Vanillepuddingpulver
250 ml Milch

20 g Zucker

125 g weiches Butaris Butterschmalz
1TL Vanillepaste

Deko:

6 Aprikosen

25 g Zartbitterschokolade
24 Zuckeraugen

24 Mandelblattchen

Zubereitung:
Schritt 1/5

Ein Muffinblech mit Papierformchen auslegen oder stabile Papierformchen
bereitstellen. Aprikosen waschen, entsteinen und halbieren.
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Schritt 2/5

Fur den Teig Aprikosen in kleine Wurfel schneiden. Dinkelmehl, Backpulver und
Salzin einer Schussel vermischen. Butaris Butterschmalz und Vanillezucker in einer
RUhrschussel mit dem HandrUhrgerat cremig ruhren. Dattelsuf3e einrthren. Eier
nacheinander hinzugeben und einrdhren. Mehl-Mischung zum Teig geben und
einrdhren. Milch zugeben und zu einem glatten Teig verarbeiten. Aprikosenwurfel
mit einem Teigschaber unterheben und auf die Muffinférmchen verteilen.

Schritt 3/5

Muffins im vorgeheizten Airfryer bei 160 °C fur ca. 15 Minuten backen. Falls
vorhanden, die Backfunktion der HeiBluftfritteuse verwenden. Muffins
herausnehmen, ggf. aus dem Muffinblech I6sen und auf einem Kuchengitter
vollstandig auskuUhlen lassen.

Schritt 4/5

Far das Frosting aus Puddingpulver, Milch und Zucker einen Pudding nach
Packungsanleitung zubereiten. Mit Frischhaltefolie abgedeckt zimmerwarm
abkuhlen lassen. Folie vom Pudding I6ésen und mit dem Schneebesen aufschlagen.
Weiches Butaris Butterschmalz in einer RUhrschussel mit dem HandrUhrgerat fur
ca. 10 Minuten weifl3-cremig ruhren. Pudding loffelweise unter die Creme ruhren.
Frosting in einen Spritzbeutel mit Sterntulle fullen und als Swirl auf die
ausgekuhlten Muffins spritzen. Cupcakes bis zur weiteren Verarbeitung kaltstellen.

Schritt 5/5

Schokolade in einer Schussel Uber einem heif3en Wasserbad schmelzen. Mit der
Schokolade feine Streifen aufdie Aprikosenhalften ziehen, Zuckeraugen befestigen
und fest werden lassen. Fur die Flugel mit einem Messer jeweils zwei kleine Schlitze
in die Aprikosen schneiden und Mandelblattchen hineinstecken. Aprikosen auf
Bienen-Cupcakes setzen und servieren.

Guten Appetit wlnscht Butaris
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Hinweis fur die Redaktion:

Die Rezeptbilder und Rezepte sind urheberrechtlich geschutzt. Der Abdruck der Bilder in gedruckten
Presseerzeugnissen (Zeitungen und Zeitschriften) sowie Presseerzeugnissen im Internet ist
ausschlieBlich in Kombination mit dem zugehorigen Rezept sowie bei Nennung der Quelle (Foto: ©
Butaris Butterschmalz) honorarfrei. Die Bilder und Rezepte durfen grundsatzlich nicht verandert
werden. Gestattet ist jedoch eine VergrofBBerung oder Verkleinerung der Bilder bzw. eine
ausschnittweise Verwendung. Rezepte durfen nicht ohne Hinweis auf Butaris Butterschmalz
(Nennung von Butaris Butterschmalz in der Zutatenliste) und/oder Packshot verwendet werden.
Belege erbeten. Vielen Dank fur Ihr Verstandnis.

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