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Zut�ten für 5 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

100 g Krist�llzucker

270 g Butter

2 Eier

150 g Mehl

1 Pkg. B�ckpulver

100 ml Kokosmilch

500 ml Schw�rzer

Joh�nnisbeers�ft

90 g St�ubzucker

2 EL Speisest�rke

150 g Schokol�de, weiß

50 g Kokosr�speln

10 Stk. R���elos

Lebensmittelf�rbe, rot

2 Stk.  V�nille Bourbon Schote

g�nz

2 EL  Zimt gem�hlen

Nikol�us Cupc�kes

50—60 Min

Zubereitung

1 Zuerst wird der B�ckofen �uf 180 °C vorgeheizt. Den Zucker und 120 g der

Butter mit einem Mixer sch�umig schl�gen. Die Eier hinzugeben und �lles

gut mitein�nder vermengen.

2 Mehl und B�ckpulver hinzufügen. D�s V�nillem�rk �us den zwei Schoten

kr�tzen und ebenf�lls unterrühren, sowie den Zimt und die Kokosmilch.

Alles zu einem gl�tten Teig verrühren.

3 Ein Mu�nblech mit P�pierförmchen �uslegen und nun mit dem Teig

befüllen. Wichtig ist d�bei, die Förmchen nur bis zur H�lfte zu befüllen. Im

vorgeheizten B�ckofen für etw� 25 Minuten b�cken.

4 Für die rote H�ube wird der Joh�nnisbeers�ft mit dem St�ubzucker zum

Kochen gebr�cht. Die H�lfte des Gemisches in eine Schüssel geben,

�bkühlen l�ssen und mit der Speisest�rke verrühren.

5 Nun die weiße Schokol�de im W�sserb�d zum Schmelzen bringen. Die

Cupc�kes d�mit bestreichen und in die Kokosr�speln drücken. D�n�ch

�uskühlen und fest werden l�ssen.

6 Die restlichen 150g der Butter mit dem Mixer für etw� 5 Minuten sch�umig

schl�gen. Anschließend den eingedickten Joh�nnisbeers�ft hinzufügen

und �lles nochm�ls gut mitein�nder verrühren. Die Creme d�n�ch in einen

Spritzbeutel geben.

TIPP :  Bei Bed�rf k�nn mit roter Lebensmittelf�rbe n�ch gef�rbt

werden.

7 Auf die Cupc�kes mit der roten Creme eine Nikol�ush�ube spritzen und je

ein R���elo �ls Qu�ste d�r�uf setzen.

TIPP :  D�s Rezept ergibt 10 Cupc�kes


