Regenwetter-Seelentrost: Schoki-Marzipan-Cupcakes mit Amaretto-
Creme
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war ja ein fieser Absturz. Kaum war ich aus Munchen zuruck, wo ich neben den Food Blog

Days strahlend schonen Sonnenschein genossen hatte, da regnete es in Stromen und horte

zwei Tage lang nicht mehr auf. So was druckt mir auf die Stimmung. Ich bin ein

Sommermensch, ich brauche Sonne, Licht und Warme. Und so rasante Wetterumschwiinge

mag ich schon gar nicht, das tut doch keinem gut, oder?
Und dann gibt es zu allem Uberfluss noch so Tage, an denen lauft einfach nichts glatt,
sondern es geht schief, was schief gehen kann. So fing meine Arbeitswoche an. Nichts
klappte, Gerate gaben den Geist auf, die Arbeit geht nicht voran. Da kommt man dann
frustriert nach Hause, weil man gefuhlt den unproduktivsten Arbeitstag seines Lebens hatte
und braucht ganz dringend was Schones.

Viele Zutaten zum Backen waren aber naturlich auch nicht da - ich war ubers Wochenende
ja weg und hatte nichts eingekauft. Immerhin hatte Naschkater einen Sojagurt in den
Kuhlschrank gestellt, damit lasst sich etwas Veganes zaubern. Und so wandelte ich ein

Rezept der Veganista ab zu diesen Cupcakes. Der Teig war uberraschend fluffig und luftig

und ich finde, die improvisierte Amaretto-Creme passt hervorragend zur Schoki und dem

Marzipan. Wer das nicht mag, kann auch ein paar gut abgetropfte Kirschen hinein geben
oder ein paar Stuckchen Birne.
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Fur
die Amarettocreme:
150 ml Pflanzenmilch (Reisdrink)
50 ml Amaretto
20 g Speisestarke
Y% TL Guarkernmehl
50 g Sojagurt
evtl. Puderzucker zum NachsiifSen
2-3 TL Kakaopulver
Aus Milch, Amaretto und Starke einen Pudding kochen.
Wenn er angedickt ist, vom Herd nehmen und ziigig das Guarkernmehl und das
Kakaopulver unterrithren. Abschmecken und eventuell nachsiiSen.
Abkitihlen lassen und dann den Sojagurt unterrihren.
In einen Spritzbeutel mit flacher Tille fullen. (Siehe letztes Foto.)
Fur 12 Muffins:
250 g Dinkelmehl
150 g Zucker
2 gestr. TL Natron
60 g Kakaopulver
1 Prise Salz
100 ml Rapsol
100 ml Pflanzenmilch (z.B. Reisdrink)
150 g Sojagurt
2 TL Apfelessig (oder Weillweinessig)
100 g Marzipan (oder eine andere Zutat)
Die trockenen Zutaten in eine Schiissel wiegen und vermischen. Die feuchten Zutaten
zufiigen, das Marzipan in kleine Stiickchen hineinzupfen und alles mit dem Handmixer oder
einem Ruhrloffel zu einem zahen Teig verrihren.
Den Ofen vorheizen auf 190°C. Die Mulden des Muffinblechs mit Papierformchen auslegen
und den Teig darauf verteilen. 15-20 Minuten backen, dann herausnehmen und abkiithlen
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Die abgekuhlten Muffins mit der Creme verzieren. Dazu die flache Tulle mittig ansetzen und
flache ,Blatter” nach aulSen spritzen. Man kann naturlich auch mit anderen Tullen kleine
Tupfen oder Tuffs setzen.

Nun wartet ein langes Wochenende auf uns und ich hoffe, die Sonne bleibt uns erhalten, so
dass ihr die Tage in vollen Zugen genielSen konnt! Lasst es euch gut gehen, verwohnt und
erholt euch und habt eine genussreiche Zeit!

Eure Judith
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