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SUSSE TRAUME MIT EINER FRUCHTIGEN NOTE VON SALLY

JOHANNISBEERE
BAISER CUPCAKES

[Off

Zeit fur stiBe Traume mit kleinen Leckereien von Sallys Welt! Heute auf der Dessert-
Karte: Leckere Johannisbeere Baiser Cupcakes, die Du ganz einfach nachbacken
kannst. Sie versiiBen Dir garantiert den Tag, und bringen gleichzeitig eine besonders
frische und fruchtige Note ins Haus.

ZUTATEN
Fiir den Teig Fiir den Belag
» 2 Eier » 200 g Johannisbeeren

....................................................................... Fiir das Baiser

» 1 TL Vanilleextrakt o
....................................................................... » 4 Eiweild

» ]50 g Sonnenblumenol .......... teereisinn e
....................................................................... » 1 Prise Salz

» 200 g Mehl .......................................................................
....................................................................... » 200 g Zucker

» '|’5 TL Backpulver .......................................................................
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ZUBEREITUNG:

01. Setze 24 Papierférmchen in ein Mini-Cupcakes-Blech und heize den Ofen auf 200 °C HeiBluft vor.
Teig:

02. Verriihre die flissigen Zutaten miteinander. Rihre die trockenen Zutaten kurz mit einem Schnee-
besen oder Backloffel ein, bis sich alles gut verbunden hat.

03. Fille den Teig mit einem Eisportionierer gleichmaBig in die Formchen und gib ca. 3-4
Johannisbeeren auf jeden Muffin.

04. Backe die Muffins im vorgeheizten Backofen fiir etwa 15-20 Minuten. Hole sie aus dem Ofen,
nimm sie aus dem Blech und setze sie auf ein Abkiihlgitter.

Baiser im Wasserbad:

05. Verrithre das Eiweill mit dem Salz und Zucker in einer Metallschiissel und stelle diese tiber ein
kochendes Wasserbad.

06. Riihre mit dem Handriihrgerdt oder mit dem elektrischen Schneebesen etwa 7 Minuten lang die
Masse iiber dem Wasserbad. So verdndert sich die Eiweistruktur.

07. Nimm das Baiser vom Wasserbad herunter und rithre es mit dem Handriihrgerat oder einer
Kiichenmaschine kalt, das dauert etwa 10-15 Minuten.

08. Fiille die Baisermasse in einen Spritzbeutel mit einer Tiille Deiner Wahl.

09. Spritze das Baiser auf die abgekiihlten Muffins und flambiere es nach Belieben mit einem
Gasbrenner.

FERTIG!
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