Verpoorten Haselnuss Cupcakes

Zutaten

fur 12 Verpoorten Haselnuss Cupcakes

Fir den Teig:

100 ml VERPOORTEN Haselnuss Eierlikor
120 ml Milch

2 Eier

125 g Zucker

100 g Creme fraiche

100 ml Pflanzendl

1 Pck. Vanillezucker

1 Msp. Salz

150 g Mehl

100 g gemahlene Haselnlsse
1v¥, TL Backpulver

12 Giotto-Kugeln

Fir das Frosting:

110 g Butter, zimmerwarm

100 g Puderzucker

250 g Frischkése, zimmerwarm
3 EL Nuss-Nougatcreme

AulRerdem:
12 Giotto-Kugeln und etwas Haselnusskrokant zum Verzieren

Zubereitung
Cupcakeform fetten. Ofen auf 200°C Ober- und Unterhitze vorheizen.

Gemahlene Haselnusse, Mehl und Backpulver vermengen. Milch, Zucker, Vanillezucker, Salz, VERPOORTEN Haselnuss
Eierlikdr, Eier, Creme Fraiche und Pflanzendl gut verquirlen, bis sich alles verbunden hat. Mit der Mehl-Nuss-Mischung
vermengen, bis ein glatter Cupcake-Teig entsteht. Gleichmafiig auf die Muffin-Mulden des Bleches verteilen und jeweils eine
Giotto-Kugel in die Mitte driicken. 25 Minuten backen und vollstandig auskihlen lassen.

Fir das Frosting den Frischkase aus dem Kihlschrank nehmen, bis er zimmerwarm ist. Puderzucker sieben und zusammen
mit der zimmerwarmen Butter 10 Minuten luftig weil3 aufschlagen. Die Nuss-Nougatcreme unterriihren. AnschlieRend

den Frischkase hinzugeben und nur so lange unterriihren, bis sich alles gut vermengt hat. Direkt in einen Spritzbeutel mit
Sterntulle geben und auf die Cupcakes verteilen. Mit je einer Giotto-Kugel und Haselnusskrokant verzieren.

Link zum Rezept: Verpoorten Haselnuss Cupcakes
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