


Zutaten

. Ko
i 150 ¢ Sonnenblumenol. Del . i
ze(l)?eo Kekse Lebensmittelfarbpaste in 150 g Zartbitterkuverture
hwarz |
20(())g ;/luechkler . Creme . | |
iSPriie Salz Marmelade o 3509 Fn;chkase :
Kakaopulver 800 g Hokkaido-Kirbis 400 g Sahne

o e A Suerlich) 7 TL San-apart |
15 TL Backpulver 350 g Apfel (sdu ) y |
12 Natron 350 g Orangen (geschdlt) 709 Pudgrzuc er i
, T'L e 2 Sternanis 1 TL Vanilleextrakt ‘
: E(lJerBO Kefir 1 TL Zimt Lebensmittelfarbpaste

})ger— Buttegrmilch 500 g Gelierzucker (3:1) in Rot und Gelb l‘

(=12 stick () 60 Min. [ 20 Min. 3§ 1 5td.
© Teig

Die Oreo Kekse fiir 30 Minuten einfrieren und anschlieBend im Mixer fein zerkleinern.

Die trockenen Zutaten Mehl, Zucker, Salz, Kakao, Backpulver, Natron und die Kekskriimel in einer
Schiissel kliimpchenfrei verriihren. AnschlieBend die Eier, den Kefir, Sonnenblumendl und etwas
Lebensmittelfarbpaste hinzugeben und mit einem Schneebesen einriihren — hier wird keine Kiichen-
maschine benétigt. Den Teig gleichmaBig auf 12 Muffinformchen verteilen und im vorgeheizten

Backofen bei 190 °C Ober-/Unterhitze fiir 20 Minuten backen. AnschlieBend vollstandig abkiihlen
lassen.

@ Marmelade

Den Kiirbis halbieren und die Kerne entfernen. Den Kiirbis und die Apfel ungeschilt klein schneiden.
Die Orangen schalen und die Filets herausschneiden. Den Saft aus dem Orangen-Rest ausdriicken.
Sternanis, Zimt und Gelierzucker hinzufiigen und verriihren. Die Zutaten in einem groBen Topf

unter Riihren aufkochen lassen und so lange bei mittlerer Stufe kochen, bis der Kiirbis weich ist.

AnschlieBend den Sternanis entfernen, die Marmelade piirieren oder durch die flotte Lotte streichen.
Die Marmelade noch heiB in Schraubglaser fiillen.

© Deko

Die Kuvertiire fein hacken. Etwa %3 davon {iber einem heiBen, aber nicht kochenden Wasserbad

schmelzen. AnschlieBend vom Wasserbad herunternehmen und das restliche Drittel Kuvertiire

einriihren. So wird die Schokolade auf etwa 31 °C abgekiihlt und bekommt keinen Grauschleier

beim Abkiihlen. Die Kuvertiire in einen Spritzbeutel oder Gefrierbeutel fiillen und eine ganz kleine

Spitze vorne abschneiden. Mit der Kuvertiire kleine Spinnweben auf Backpapier spritzen. | —
Alternativ die Kuvertiire in ein eiskaltes, mit Eiswiirfeln und Wasser gefiilltes, Glas spritzen und ﬂ
eine ,Zufallsdeko” erstellen. Die einzelnen Teile fiir ein paar Sekunden im Wasser lassen und

|
herausnehmen, sobald sie fest sind. g hl|
Tipp: Um einen tollen 3D-Effekt zu bekommen, kénnen die !
Spinnweben auf ein aufgeklapptes Buch gelegt werden. ; g 1:\5'\" .
@ Creme / o “-zirf_f :
Den Frischkdse kurz glattriihren und mit Sahne, San-apart, _ & . ‘
Puderzucker, Vanilleextrakt und Lebensmittelfarbe steif schlagen. : Y
© Zusammensetzen

ol *”.u

O E Rezepte auch online!t' | ‘ 4

Mit einem Messer einen Kegel in die Cupcakes schneiden
und so ein Loch erstellen. Etwa 1 TL der Marmelade einfiillen
und mit einem ganz diinnen Muffindeckel abdecken. Die
Creme in einen Spritzbeutel mit groBer
Lochtiille fiillen und gleichm@Big auf

die Muffins spritzen. Mit der www.backen-mit-globus.de
Schokoladendekoration verzieren.

AlleVideos und Rezepte mit vielen praktischen Tipp:
und Tricks zur Zubereitung finden §ie online unter:




