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Diese  Carrot  Cake  Cupcakes  mit  Eierlikör  passen  toll  zu
Ostern.  Durch  die  Karotten  sind  sie  schön  saftig  und  das
Eierlikör-Frischkäse Topping verleiht ihnen das gewisse Etwas.
Davon isst man garantiert noch einen Zweiten. Die Herstellung
dieser Leckerei ist wirklich einfach und sie eigenen sich
wundervoll als kleines Mitbringsel.

Rezept:
Zutaten: für 12 Cupcakes
• 110g Mehl
• 50g gemahlene Mandeln
• 1½ TL Backpulver
• 130g Zucker
• 1 Prise Salz
• 1 TL Vanillepaste
• 180ml Speiseöl
• 2 Eier Gr.M
• 25ml Eierlikör
• 50g gehackte Pistazien

Eierlikör-Frischkäse Topping:
• 250g Frischkäse
• 80g weiche Butter
• 6 EL Eierlikör
• 30g Puderzucker

Zubereitung:
Teig:
Den  Backofen  auf  180°C  Ober-/Unterhitze  vorheizen  und  ein
Muffinblech mit Muffinförmchen auslegen.

Karotten waschen und fein raspeln.
Mehl  und  Backpulver  mischen  und  sieben.  Anschließend  die
gemahlenen Mandeln dazugeben und alles vermengen.
Öl,  Zucker,  Salz  und  Vanillepaste  mit  dem  Handrührgerät
aufschlagen. Das Mehl-Mandelgemisch zu den feuchten Zutaten
geben und unterrühren. Nun die Eier nacheinander hinzufügen.
Zum Schluss Karotten, Pistazien und Eierlikör unterheben und



alles zu einem glatten Teig verarbeiten.

Den  Teig  in  einen  Spritzbeutel  füllen  und  auf  die
Muffinförmchen  verteilen.
Auf mittlerer Schiene in 25-30 Minuten fertigbacken. Auf einem
Kuchengitter abkühlen lassen.

Eierlikör-Frischkäse Topping:
Puderzucker  sieben  und  mit  der  weichen  Butter  schaumig
aufschlagen. Nun Frischkäse und Eierlikör hinzugeben und mit
einem Schneebesen zu einer glatten Creme verrühren.

Die Creme in einen Spritzbeutel mit Sterntülle füllen, auf die
Cupcakes aufspritzen und nach Belieben dekorieren.

Guten Appetit!

Erdbeer-Schoko Cupcakes

https://simones-cakeroom.de/erdbeer-schoko-cupcakes


Erdbeerzeit…wie ich sie liebe! In Kombination mit Schokolade
sind sie ein absoluter Genuss. Das Schokoküchlein habe ich mit
Tonkabohne,  Schokoladenstückchen  und  gefriergetrocknete
Erdbeeren verfeinert. In der Mitte versteckt sich zusätzlich
noch eine ganze Erdbeere. Getoppt wird das Küchlein von einer
Erdbeere-Mascarponecreme, die einfach wunderbar dazu passt.

Rezept:
Zutaten: für 12 St.
Teig:
• 125g weiche Butter
• 130g Zucker
• 1 Prise Salz
• 1TL Vanillepaste
• 2 Eier Gr.M
• 180g Joghurt
• 200g Mehl
• 50g Backkakao
• 8g Backpulver (ca. 2 gestrichene TL)
• ¼ Tonkabohne
• 50g gehackte Zartbitterschokolade
• 25g gehackte, gefriergetrocknete Erdbeeren (optional)
• 12 Erdbeeren

Erdbeertopping:
• 400g Mascarpone



• 300g Sahne
• 2 Päckchen Vanillezucker
• 2 Päckchen Sahnesteif
• 150g Erdbeermarmelade

Außerdem:
• 12 Papier-Muffinförmchen
• einige Erdbeeren
• Erdbeerpulver

Zubereitung:
Teig:
Backofen  auf  180°C  Ober-/Unterhitze  vorheizen  und  ein
Muffinblech  mit  Muffinförmchen  auslegen.
Butter,  Zucker,  Salz  und  Vanillepaste  cremig  aufschlagen.
Jetzt die Eier unterrühren. Den Joghurt hinzufügen und alles
zügig miteinander vermischen. Mehl, Backkakao und Backpulver
sieben,  dazugeben  und  zu  einem  glatten  Teig  verarbeiten.
Tonkabohne reiben, Zartbitterschokolade und gefriergetrocknete
Erdbeeren hacken, alles hinzufügen und gut vermengen.
Den Teig in einen Spritzbeutel füllen und die Muffinförmchen
zu 2/3 füllen. In jedes Förmchen mittig eine Erdbeere in den
Teig drücken.
Auf mittlerer Schiene in ca. 22-25 Minuten fertigbacken. Auf
einem Kuchengitter komplett auskühlen lassen.

Erdbeertopping :
Sahne  halbsteif  schlagen.  Mascarpone  und  Vanillezucker
verrühren.  Die  Sahne  dazugeben,  auf  niedriger  Stufe  kurz
vermengen.  Währenddessen  das  Sahnesteif  einrieseln  lassen.
Jetzt auf höchster Stufe zu einer festen Creme aufschlagen.
Nun die Marmelade einrühren.
Die Creme in einen Spritzbeutel mit Sterntülle füllen und
gleichmäßig auf die Cupcakes aufspritzen. Mit Erdbeerpulver
und Erdbeeren dekorieren.

Guten Appetit!



Heidelbeer-Cupcakes

Diese  Heidelbeer-Cupcakes  sind  ja  irgendwie  Torten  im
Kleinformat und sehr schnell gemacht. Der Rührteig ist durch
Quark  und  frische  Heidelbeeren  besonders  saftig  und  beim
Frischkäse-Topping treffen Heidelbeere und Orange aufeinander.
Eine wirkliche leckere Kombination.

Rezept:
Zutaten: für 12 Stück
Teig:
•125g weiche Butter
•130g Zucker
•1 Prise Salz
•1TL Vanillepaste
•2 Eier Gr.M
•180g Quark
•250g Mehl

https://simones-cakeroom.de/heidelbeer-cupcakes


•8g Backpulver (ca. 2 gestrichene TL)
•125g Heidelbeeren

Heidelbeer-Topping:
•150g weiche Butter
•60g Puderzucker
•2 Bio-Orangen (Abrieb)
•500g Frischkäse (Zimmertemperatur)
•65g Heidelbeeren

Außerdem:
•Einige Heidelbeeren für die Deko
•12 Papier-Muffinförmchen

Zubereitung:
Teig:
Backofen  auf  180°C  Ober-/Unterhitze  vorheizen  und  ein
Muffinblech  mit  Muffinförmchen  auslegen.
Butter,  Zucker,  Salz  und  Vanillepaste  cremig  aufschlagen.
Jetzt die Eier unterrühren. Den Quark hinzufügen und alles
zügig  miteinander  vermischen.  Mehl  und  Backpulver  sieben,
dazugeben und zu einem geschmeidigen Teig verarbeiten.
Den Teig in einen Spritzbeutel füllen und die Muffinförmchen
zu 2/3 füllen. Die Heidelbeeren darauf verteilen und etwas in
den Teig drücken.
Auf mittlerer Schiene in ca. 22-25 Minuten fertigbacken. Auf
einem Kuchengitter komplett auskühlen lassen.

Heidelbeer-Topping:
Puderzucker  sieben.  Die  Butter  hell  aufschlagen.  Nun  den
Puderzucker nach und nach unterrühren und den Orangenabrieb
hinzufügen.  Frischkäse  dazugeben  und  mit  einem  Schneebesen
vorsichtig unterrühren. Jetzt die Heidelbeeren pürieren und
mit einem Teigschaber in die Creme einarbeiten.
Das Topping in einen Spritzbeutel mit Sterntülle füllen und
gleichmäßig auf die Cupcakes aufspritzen.
Nach Belieben mit Heidelbeeren dekorieren.



Guten Appetit!

Schoko-Espresso-Cupcakes  mit
flüssigem Himbeerkern

https://simones-cakeroom.de/schoko-espresso-cupcakes-mit-fluessigem-himbeerkern
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Schokolade und Himbeeren sind einfach eine fantastische Kombi.
Aus diesem Grund habe ich diese Schoko-Espresso-Cupcakes mit
flüssigem  Himbeerkern  gebacken.  Den  Teig  habe  ich  mit
schwarzem  Kakao  und  schön  starkem  Espresso  gemacht.  Der
flüssige Kern besteht aus einem Himbeercurd und getoppt wird



das  ganze  von  einer  schwarzen  Schoko-Mascarponecreme,  die
durch  den  dunklen  Kakao  einen  sehr  intensiven
Schokoladengeschmack  hat.  Der  schwarz-rot  Kontrast  sieht
einfach  super  aus  und  ist  nicht  nur  zu  Halloween  ein
Hingucker!

Rezept:
Zutaten: 12 Stück
Teig:
• 125g weiche Butter
• 130g Zucker
• 2 Eier Gr.M
• 100g Mehl
•  50g  schwarzes  Kakaopulver  (  normaler  Backkakao  geht
natürlich  auch))
• ½TL Backpulver
• 1 Prise Salz
• 100g Sahne
• 100ml heißen Espresso

Himbeercurd: Menge reicht für ca. ein großes Marmeladenglas
• 120ml pürierte Himbeeren (aus ca.200g Himbeeren TK)
• Abrieb 1 Zitronen
• 80g Zucker
• 3 Eier Gr.L
• 60g Butter in Würfeln
• rote Lebensmittelfarbe

Schoko-Mascarpone-Creme:
• 250g Mascarpone
• 250g Sahne
• 2 Sahnesteif
• 100g Puderzucker
•  ca.  60-70g  schwarzer  Kakao  (normaler  Backkakao  geht
natürlich  auch)
• evtl. etwas schwarze Lebensmittelfarbe

Außerdem:



• Himbeerpulver

Zubereitung:
Himbeercurd:
Himbeeren auftauen, pürieren, durch ein Sieb streichen und
120g abwiegen. Zitronenschale, pürierte Himbeeren, Zucker und
Eier in einem kleinen Topf verrühren. Die Butter zugeben und
auf mittlerer Stufe unter Rühren erhitzen. Wenn es angedickt
und Spuren des Schneebesens sichtbar sind und bleiben, ist das
Curd fertig. Vom Herd nehmen. Für intensives rot, mit der
Lebensmittelfarbe einfärben. Nun durch ein Sieb streichen, in
ein sauberes Glas mit Schraubverschluss füllen und komplett
erkalten lassen.

Teig:
Den  Backofen  auf  180°C  Ober/Unterhitze  vorheizen  und  die
Muffinförmchen in das Muffinblech legen.
Die weiche Butter mit dem Zucker schaumig rühren. Nun die Eier
nach und nach zur Butter-Zucker-Masse geben. Das Mehl mit
Backpulver und dem Kakao mischen, sieben und hinzufügen. Alle
Zutaten  gut  vermengen.  Jetzt  Salz,  Sahne  und  Espresso
dazugeben und kurz einrühren. Der Teig ist jetzt sehr flüssig,
lässt  sich  dadurch  aber  toll  in  die  Förmchen  gießen.  In
ca.20-25 Min. fertigbacken. Auf einem Kuchengitter abkühlen
lassen.

Schoko-Mascarpone-Creme:
Puderzucker sieben und mit dem Sahnesteif mischen. Mascarpone
mit etwas Sahne glatt rühren. Dann nach und nach die restliche
Sahne dazugeben. Wenn die Masse dicker wird, das Puderzucker-
Sahnesteifgemisch einrühren und weiter schlagen, bis die Creme
fest ist. Jetzt den Kakao dazugeben und gut vermengen. Bei
Bedarf noch etwas schwarze Lebensmittelfarbe hinzugefügt.

Nun die abgekühlten Cupcakes mittig etwas aushöhlen und das
Himbeercurd  mit  einem  Spritzbeutel  einfüllen.  Die  Schoko-
Mascarpone-Creme in einen Spritzbeutel mit Sterntülle füllen
und aufdressieren. Mit etwas Himbeerpulver bestreuen.



Guten Appetit!


