Ruebli-Cupcakes mit Frischkasetopping

von Nicole Luthi
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Rezept fiir ca. 10 Portionen

Cupcakes
300 g
1509
1 Bt.
709
1x
2TL
1TL
2009
100 g
1EL
1 Stk.
2009
209

Frosting
3009
1509
180 g
Y2 Stk.

Mehl

Rohrzucker

Backpulver (16 g)

Walnusse, gehackt .
Prise Salz o
Zimt, gemahlen

Muskatnuss, gemahlen

beleaf Rahm Alternative

Sonnenblumendl

Apfelessig

Zitrone, Zeste

Ruebli, geraffelt

Ingwer, geraffelt

beleaf Butter Alternative
Puderzucker
beleaf Créme Fraiche Alternative

Zitrone, Zesten °

Mehl, Rohzucker, Backpulver, Walniisse, Salz
und Gewdrze in einer Schiussel vermischen.
Rahm Alternative, Ol, Essig und Zitronenzeste
beigeben und gut vermischen.

Anschliessend die geraspelten Ruebli und den
Ingwer unterheben.

Massen in Férmchen fillen und ca. 25
Minuten bei 180°C backen.

Butter Alternative und Puderzucker
aufschlagen.

Creme Fraiche Alternative vorsichtig beigeben
und mit Zitronensaft abschmecken.

In einen Dressierbeutel mit Sterntiille geben.



Garnitur
159

509
1659
Wenig
12 Stk.

Wasser
Kristallzucker
Walnisse
Sonnenblumendl

Marzipan-Ruebli

Wasser und Zucker aufkochen.

Nisse beigeben und karamellisieren.
Sonnenblumendl beigeben und mischen (dient
nur dazu das sie nicht aneinanderkleben),
auskuhlen lassen und hacken.

Frosting auf die Cupcakes dressieren und mit
karamellisierten Nusse und Marzipan Ruebli
ausgarnieren



