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Zut�ten für 12 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

Für den Teig:

200 g Himbeeren

150 g Weiche Butter

100 g St�ubzucker

3 Stk. Große Bio Eier

220 g Univers�lmehl

4 EL Milch

2 TL B�ckpulver

1 Pkg.  V�nillezucker Bourbon

2 EL  Zitronensch�len

geschnitten

Für d�s Topping:

200 g Schl�gobers

16 g S�hnesteif

200 g Doppelr�hm Frischk�se

3 EL Himbeerkonfitüre ohne

Kerne

225 g Frische Himbeeren �ls

Topping

12 Stk. P�pierförmchen für d�s

Mu�nblech

1 Pkg.  V�nillezucker Bourbon

Mu�nblech für 12

Mu�ns

Frühlingsh�fte Himbeer

Cupc�kes

40—45 Min

Zubereitung

1 Im ersten Schritt wird der Ofen �uf 180 °C Ober- und Unterhitze

vorgeheizt. D�nn k�nn mit der Zubereitung des Teigs begonnen werden.

D�für die weiche Butter in eine Rührschüssel geben und mit dem Mixer

cremig schl�gen. N�ch und n�ch den St�ubzucker sowie V�nillezucker

einrühren bis d�r�us eine M�sse entsteht. Im n�chsten Schritt die

Zitronensch�le unterrühren und �nschließend die Eier �uf höchster Stufe

einrühren. D�s Mehl mit dem B�ckpulver in einer seper�ten Schüssel

vermengen und d�nn gemeins�m mit der Milch dem Teig ebenf�lls

beigeben.

2 Jetzt d�s Mu�nblech mit den Förmchen �uskleiden. In jede Form etw� 1,5

EL Teig geben und d�nn Himbeeren �uf den Teig geben. D�n�ch den

restlichen Teig über den Himbeeren �uf die Förmchen �ufteilen. Im

n�chsten Schritt die Mu�ns für etw� 20–22 Minuten im Ofen b�cken.

TIPP :  Tipp: Wir empfehlen den St�bchentest ob der Teig durch ist.

3 W�hrend der B�ckzeit k�nn d�s Topping zubereitet werden. D�für d�s

Schl�gobers mit dem S�hnesteif steif schl�gen. D�nn den Frischk�se,

V�nillezucker und die Himbeerkonfitüre in einer sep�r�ten Schüssel

verrühren. Jetzt d�s Schl�gobers unterheben. Die fertige M�sse in einen

Spritzbeutel geben und sp�ter �uf die �usgekühlten Mu�ns spritzen.

4 Im letzten Schritt die Cupc�kes mit frischen Himbeeren verzieren, kurz k�lt

stellen und d�nn genießen.
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