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o
Apfelstreusel-Cupcakes

Rezept von Markus Mavec vom , Take The Cake“

Zutaten

Fiir den Teig: Fiir das Topping: Fiir die Streusel:

1Ei 1/2 [ Schlagobers 100 g zerflossene Butter

1-2 Apfel 2 Pkg. Sahnesteif 1TL Zimt

160 g Zucker 1 echte Vanilleschote 50 g Zucker (oder nach Geschmack)
1 Pkg. Vanillezucker 2 Pkg. Vanillezucker 100 g Mehl

50 g Butter (Zimmertemperatur) Mandelblatter oder Walniisse

120 ml Milch als Dekoration

200 g Mehl

1/2 TL Backpulver

www.klimakochbuch.at © 2015 Ich tu‘s - Die Initiative des Landes Steiermark fiir Energie und Klimaschutz ~ Seite 1 von 2



Ich tu's

FOr unsere
Zukunft

Ich tu‘s - Die Initiative des Landes
Steiermark fiir Energie und Klimaschutz

—KOCHBUCH ———

Zubereitung

Streusel: Alle Zutaten vermischen und fest kneten, bis die Masse brdselig wird.

Teig: Ei, Zucker und Butter schaumig schlagen (bis die Masse weiR ist). Kichenmaschine/Mixer auf die hochste Stufe stellen und
ca. drei Minuten riihren, danach auf die niedrigste Stufe schalten und die Milch langsam hinzugeben. AnschlieRend wieder eine
Minute auf hochster Stufe rithren, danach die Maschine ausschalten und Mehl und Backpulver unterheben. Fiinf Minuten auf
hochster Stufe riihren, bis die Masse wieder weil ist.

Papierformchen in eine Muffinform geben und den Teig mit einem Portionierer fiir Eiskugeln (oder einem Essloffel) auf die
Férmchen aufteilen. Die Formchen sollten maximal halb voll sein, sonst quillt der Teig tiber.

Apfelin hauchdilinne Spalten schneiden, jeweils zwei Stlick in den portionierten Teig stecken und dann die Streusel
dariiberstreuen.

Den Teig bei 190 °C Ober-/Unterhitze (keine Umluft, da der Teig sonst zu trocken wird) ca. 25 Minuten backen und danach
auskiihlen lassen.

Topping: Schlagobers kurz in der Maschine rithren, danach alle anderen Zutaten hinzugeben. Solange schlagen,
bis der Schlagobers fest wird.

Das Topping auf die ausgekihlten Muffins spritzen und mit Mandelblattern oder Walniissen dekorieren.

Q06 €0 -FuRabdruck

° 232 g Co, eq pro Portion
bei Zubereitung mit
Menge biologischen, saisonalen

Zutaten fiir 12 Stiick und regionalen Zutaten und
° energieeffizienten Geraten.

280 g Co, eq pro Portion
bei Zubereitung mit
konventionellen, teils
nicht saisonalen und
regionalen Speisen und
herkommlichen Geraten.
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