Was nascht der Osterhase?

Spiegelei-Cupcakes mit

Karotte & Mango

~Nachd
em ich in den letzten Wochen voéllig am Schreibtisch versumpft
bin — anders kann man es leider wirklich nicht ausdrucken -
nutze ich den ersten Tag meiner Urlaubswoche fur eine kurze
Backsession. Nach all den Nudelrezepten, die ich gerade
ubersetze, brauche ich definitiv mal wieder Kuchen!!

Und da Ostern mit groBen Schritten naher kommt, liegt es nahe,
etwas Passendes zu backen. Schon lange bewundere ich bei
Pinterest osterliche Ideen, wie solche Spiegeleier-Kuchen oder
suBe Hefeteighasen. Bei Pinterest findet ihr mich wund
allerhand feine Rezepte ibrigens unter naschkatze foodblog.



https://www.naschkatze.me/2018/03/24/spiegelei-cupcakes-mit-karotte-mango/
https://www.naschkatze.me/2018/03/24/spiegelei-cupcakes-mit-karotte-mango/
https://www.naschkatze.me/2018/03/24/spiegelei-cupcakes-mit-karotte-mango/
https://www.pinterest.de/naschkatze_foodblog/pins/

Der

ist sehr schnell

Karottenkuchenteig fur diese Muffins
aber echt

zusammengeruhrt und auch die Deko ist einfach,

wirkungsvoll, finde ich.



Leider gab es keine Aprikosen in der Dose, also habe 1ich
Pfirsiche genommen und kleine Kreise ausgestochen. Das ging
super mit der kleinen Seite eines metallenen Messbechers fur
Cocktails.

Die Schmetterlinge haben mich beim Einkaufen so angelacht,
dass ich sie einfach kaufen musste. Sind sie nicht hubsch? Da
freut man sich gleich noch mehr auf den Fruhling.



Fir 12 Cupcakes:
100 g fein geriebene Karotte
100 g weiche Butter




100 g brauner Zucker
2 Eier
100 g Mehl
1 EL (gelbes) Maismehl
L TL Backpulver
5 TL Kurkuma
50 g fein gewurfelte, frische Mango
abgeriebene Schale % Zitrone
200 g Frischkase
1 EL Zitronensaft
2-3 EL Puderzucker
12 kleine Aprikosenhalften aus der Dose
(oder kleine Kreise aus Pfirsichhalften)
frihlingshafte/ O6sterliche Deko nach Belieben,
z.B. Schmetterlinge aus Esspapier

Den Backofen auf 160 °C Umluft vorheizen. Eine Muffinform mit
Papierformchen auslegen.

Die Karotte fein raspeln, die Mango fein wurfeln.

Mehl mit Maismehl, Backpulver und Kurkumapulver mischen.
Butter mit Zucker und Zitronenschale schaumig ruhren, dann
einzeln die Eier dazugeben und verruhren. Das Mehl einruhren
und dann die Karotten und die Mango kurz untermischen.

Den Teig gleichmallig auf die Muffinformen verteilen und ca. 30
Minuten backen.

Abkuhlen lassen und in der Zwischenzeit den Frischkase mit
Zitronensaft und Puderzucker cremig ruhren und die
Aprikosen/Pfirsiche abtropfen lassen (und ausstechen).
Die Frischkasecreme auf den abgekihlten Muffins verteilen und
in die Mitte jeweils eine Aprikosenhalfte setzen, sodass der
Cupcake wie ein Spiegeleil aussieht.



Was habt ihr an Ostern geplant? Gibt es bei euch ein typisches
Osterrezept, wie zum Beispiel ein Osterlamm aus Biskuit? Oder
fahrt ihr in Urlaub?



https://www.naschkatze.me/2014/04/19/osterlamm-aus-vollkornbiskuit/

Ich werde mit meiner Ma ein kleines Kur-Wochenende einlegen
und bin schon sehr gespannt.

Habt ein genussvolles Wochenende, ihr Lieben!
Eure Judith



