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Zut�ten 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

Mohnm�sse:

120 g Butter

45 g Puderzucker

4 Eigelb

4 Eiweiß

100 g Krist�llzucker

150 g Gem�hlener Bl�umohn

100 g Geriebene H�selnüsse

1 Pkg.  V�nillezucker Bourbon

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

Zitronensch�le einer

Zitrone

Zitronenm�rmel�de:

5 Stk. Bio-Zitronen

500 g Gelierzucker

200 g Br�uner Zucker

1 Stk.  V�nille Bourbon Schote

g�nz

Joghurtmeringue:

200 g Eiweiß

220 g Puderzucker

30 g Joghurtpulver

1 Stk. Unbeh�ndelte Zitrone

Cupc�kes mit Mohn und

Joghurtmeringue

60—90 Min

Zubereitung

1 Für die Mohnm�sse Butter mit Puderzucker, V�nillezucker und

Zitronensch�le in einem Küchenger�t sch�umig schl�gen. Eigelb n�ch und

n�ch einrühren.

2 Eiweiß mit Krist�llzucker zu einem steifen Schnee schl�gen. Mohn mit den

geriebenen H�selnüssen vermischen. Dotter-Mischung mit Schnee

vermengen und Mohn-Nussmischung unterheben.

3 B�ckofen �uf 160 °C vorheizen. Cupc�ke-Formen zu dreiviertel mit Teig

füllen und für 25 Minuten bei 160 °C Ober- und Unterhitze b�cken.

4 Für die Zitronenm�rmel�de die Zitronen gut w�schen und in kleine Stücke

schneiden. Kerne entfernen. Mit dem Gerlierzucker und dem M�rk einer

V�nilleschote mischen und über N�cht im Kühlschr�nk ruhen l�ssen.

5 Am n�chsten T�g �lles mit einem Pürierst�b pürieren und unter st�ndigem

Rühren �ufkochen l�ssen. D�n�ch 3-4 Minuten köcheln und die M�rmel�de

�nschließend �bkühlen l�ssen.

6 Für die Joghurtmeringue Eiweiß mit gesiebtem Puderzucker in der

Küchenm�schine steif schl�gen. Joghurtpulver und Zitronensch�le

unterheben.

7 Abschließend die M�rmel�de in einen Spritzbeutel füllen, die Spitze in die

Cupc�kes stecken und wie einen Berliner mit etw�s M�rmel�de füllen.

8 Die Meringue ebenf�lls in einen Spritzbeutel füllen und dekor�tiv �uf die

Cupc�kes dressieren. Gegebenenf�lls vorsichtig mit einem Bunsenbrenner

�bfl�mmen.

9 Die fertigen Cupc�kes mit geriebener Zitronensch�le und Mohn dekorieren

und genießen.
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