Vollmilchschokoladen Cup Cakes mit
Himbeeren VEGAN

14 Portionen

180°C Ober-/Unterhitze ca. 25-30 Minuten

Du bendtigst fur das Rezept:

Fir den Teig

100 g Vegane Milchkuvertire Valrhona Amatika 46%
8g Ei Ersatz

25¢g Wasser

85¢g Vegane Margarine
225¢g Rohrzucker

120 g Sojamilch

29 Salz

29 Natron

29 Backpulver

159 Kakaopulver

40 g Sojamehl

160 g Mehl, Type 405

28 Stlick Himbeeren, gefroren


https://www.woellsteins-desserthaus.de/Backzutaten-Backequipment/Schokoladen-Kaffee/Valrhona-AMATIKA-Grand-Cru-46-VEGAN::954.html

Fiir das Topping

100 g
205g
100 g
145 g

Vegane Milchkuvertire Valrhona Amatika 46%

Soja Frischkase
Puderzucker

Vegane Margarine

Fur die Dekoration

14

Himbeeren, frisch

Zum Herstellen brauchst Du noch folgendes Equipment:

1-2 x

1x

Zubereitung:

100g Kuvertiire im Wasserbad auflésen und beiseitestellen. Ei-Ersatz mit Wasser

Silikonbackmatte Zylinder

Papiermanschetten
Handmixer

Kleiner Teigschaber

Ruhrschisseln 2,5ltr

Mehlsieb
Lochtulle Nr. 10

Sterntulle Nr. 15

kleiner Schneebesen

Stilgummischaber

anrUhren und beiseitestellen.

Die Margarine mit dem Rohrzucker und dem Salz einer Schissel mit einem
Handmixer cremig schlagen. Die Ei-Ersatz Mischung einrlhren, dann die Sojamilch
und zum Schluss die aufgelste Kuvertiire einrihren und solange rihren, bis die

Masse homogen ist.

Das Natron, Backpulver, Kakaopulver, Sojamehl und Mehl sieben und dazu geben.
Die Mehlmischung auf einmal in den Mix geben und mit dem Handmixer langsam

zu einem glatten Teig verrihren.


https://www.woellsteins-desserthaus.de/Backzutaten-Backequipment/Schokoladen-Kaffee/Valrhona-AMATIKA-Grand-Cru-46-VEGAN::954.html
https://www.woellsteins-desserthaus.de/Backzutaten-Backequipment/Backmatten/silikomart-R-Zylinder-Tartelettes::290.html
https://www.woellsteins-desserthaus.de/Backzutaten-Backequipment/Backequipment/Teigschaber-Hoernchen-klein::289.html
https://www.woellsteins-desserthaus.de/Backzutaten-Backequipment/Backequipment/Ruehrschuessel-2-5-ltr::484.html
https://www.woellsteins-desserthaus.de/Backzutaten-Backequipment/Backequipment/Mehlsieb-22cm::655.html
https://www.woellsteins-desserthaus.de/Backzutaten-Backequipment/Backequipment/Lochtuelle-Nr-10::940.html
https://www.woellsteins-desserthaus.de/Backzutaten-Backequipment/Backequipment/Sterntuelle-Nr-15::945.html
https://www.woellsteins-desserthaus.de/Backzutaten-Backequipment/Backequipment/Schneebesen-22-5-cm::479.html
https://www.woellsteins-desserthaus.de/Backzutaten-Backequipment/Backequipment/Stil-Gummischaber::389.html

Die Masse in einen Spritzbeutel mit einer Lochtlille Nr. 10 geben und jede einzelne
Cup-Cake-Manschette mit je 50 g befullen.

In den Teig jeweils 2 gefrorene Himbeeren driicken und mit einer kleinen
Winkelpalette mit Teig bedecken.

In den vorgeheizten Backofen bei 180°C Ober-/ Unterhitze geben und ca. 25-30
Minuten backen.

Nach dem Backen aus dem Ofen nehmen und abkuihlen lassen.

Fur das Schokoladen-Cream-Cheese-Topping die Kuvertlre auf dem Wasserbad
auflosen und beiseitestellen.

Die weiche Margarine mit dem Puderzucker in einer Schissel aufschlagen. Dann
den Frischkése dazugeben und wieder aufschlagen. Zum Schluss die flissige
Kuvertlre einrihren.

Falls die Creme zu weich ist, fir ca. 15 min in den Kihlschrank stellen und abkihlen
lassen. Die Creme nochmals aufschlagen, in einen Spritzbeutel mit einer Sterntille
Nr.15 fullen und schéne Rosetten auf die Cup Cakes dressieren.

Mit Schokoladenspéanen und frischen Himbeeren dekorieren.

Ich wiinsche Euch viel Spal3 beim Nachbacken!

Eure Beate

Rezept: Beate Wollstein 30.05.2021, 80797 Minchen, Adams-Lehmann-Str. 44,
www.woellsteins.de

Das Video zum Rezept findest Du auf YouTube Beate Woellstein

Alles Equipment dazu und zu unseren anderen Videos findest Du in
unserem Shop



http://www.woellsteins.de/
https://www.youtube.com/user/BeateWoellstein
https://www.woellsteins-desserthaus.de/Backzutaten-Backequipment:::74.html
https://www.woellsteins-desserthaus.de/Backzutaten-Backequipment:::74.html

