AUS RUNRTEIG

7 Cupcakes haben einen klassischen

Beim Muffinteig werden
iiblicherweise zuerst die trockenen Riihrteig, bei dem Butter, Zucker
und Eier so lange geriihrt werden,

und dann erst die fliissigen Zutaten
bis sie eine hellere, einheitliche

zu einem Riihrteig vermischt.
Masse bilden.

Was unterscheidet einen Muffin von einem Cupcake? Beides sind kleine
Kiichlein, beide werden aus Riihrteig gebacken und beide haben eine ahnliche

Form. Und doch ist ein Muffin kein Cupcake. %&‘9 & st
C- O a9

=

Die kunstvollen Haubchen
konnen mit allerlei Siissem
dekoriert werden: z.B.
Figiirchen aus Zuckermasse
(Fondant), Zuckerperlen,
Schoggistreusel,
Gummibarchen usw.

OUNE DEKO

Die fertigen Muffins werden
nicht dekoriert und
konnen einfach von Hand

gegessen werden.

Mit Hilfe eines Spritzbeutels wird der Cupcake
mit einem Topping verziert.
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Frosting

Frosting (wird auch als Topping
bezeichnet) ist der Oberbegriff fiir
alle Cremen, die als Haubchen die

Cupcakes zieren.

Blumentiille

ZUTATEN

Der Muffin ist ein kleines
Tortchen aus Riihrteig.
Je nach Geschmack kann
man Schoggistiicklein,

Beeren oder Niisse darun-
termischen. /

MUFFiNFORMCHEN

Nachdem die Cupcakes
gebacken sind, auskiihlen
lassen, bevor sie mit Butter-

creme, Frischkasecreme oder
Rahm verziert werden. - ¥
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Lochtiille

% e : Der Teig kommt ebenfalls in
Der Teig wird in Papier- : A
. Muffinférmchen aus Papier.
Backformchen gebacken. . :
A e chetl stehen in den Urspriinglich wurden Cupcakes in =
i Tassen gebacken — daher der Name Sterntiille gross
Mulden eines Muffinblechs, X it
(Cup=Tasse, Cake=Tortchen).

damit sie nicht kippen.




