Arbeitszoit: ca. 60 Minuten
Backzeit: ea. 20-25 min
Kiilulzeit:: 60 Minuton

Backtemtperatur: 180°C Ober-/Usterhitzs oder 170°C Untluft

Portion: 12 Cupeakes oder 48 kleins Wogfelbecher

Zubergitung

o Vouille Pudding herstellen wnd vollstiindig auf Zimmertemperatur abkien lassed. (Ko wan

auch gut ant Tag vorer vorbereiten.)

Zutaten fir den Vanille Pudding

o 12 Muffinfiivuchen oder 48 Keie Wotfalbecher vorbarsitan o
o Holla utd Duklae Ridrteig (habe/halbe) herstello, ¢ ;'Ovifuml MW’@( Tkt
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o bei 180 Grad Ober-/Unterhitzs ca. 20-25 Minuten backed. Buttareronts, i dos Blck die 1,52 fucke Menge,
o Vollstiundig abkitlex losser. kel
o Mit dem Vosille Pudding eine deutsche Buttorcroms herstellen. Zutoten fir die Muffins

o Db Buttercreme auf die ausgekidften Mufbins spritzen.,
o Mind. 1 Stunden kaltstellen.

o Sclukolads schumelzon.

o (Woun disse ohue Sehue verwendst wird wnd die Cupeakes vollstdndig iberzogen werden, don die
Schokolade temperieren. Ansonsten wit der Salus vermischen.

Topping der Cupeokes vollstiindig in Schokolade tauchsr.

o 1 Stunde abkiiltlen lassen.
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o Etwas abkiten lassen und ouf dis Buttercreme giefen (hier reichen 1009 Kuvertiive) oder das o
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1009 weichs Butter
1009 Zucker

0,5 TL Vouille Extrakt
1 Prise Solz

2 Eipr (M)

1009 Weizenmehl Typ 405
1% TL Backpulver
3-4 TL Milch

3 TL Kakao

12 TL Milch

36 - 43 Sauerkirschen

(Fiir- Donounelle auf dem Blech die Menge fiie 5
Eior verwencen und ein gouzes Glos Kirschen)



Fir i Klassische Donaunelle ouf den Blech (Menge pi 5 Eir):

o DorBodew bentitigt aup dem Blech eing lingere Backzeit (ca., 40 Minuuteut) wnd eing deutlich

ldinger Kiilulzeit.

o (Int den abgekidhitn Bodei ant besten eineu Backralunei drvu orant legen und hige die

Buttareroms einfiillen wnd glottstreichen,

o Buttarcreme wind. Y4 Stunden (om besten iiber Nacht) komplett fest werden lassed.
o Schoko-Guss etwas abkidlen lassen bevor e aufs die Buttarcrome gegeben wird, Dissen

Qleichmdfig verteilew und wit einar Gabel ein Wellonmuster einzichen.

Alternativ ke man auch Schoko Strausel oder Kakao Pulver diber dis Crame streust.
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Zutaten fiir den Schoko Guss

o 100-2009 Kuvertiire

o 20-40g Scilagsahue (optional)

(Fiir- Donaunelle aufs dom Blech empfehls ich dis
Sehute i dlor Kuyertiire zu verwenden, zum besseron
Seluoidan. Hier dann dis Menge fiir 2509
Kuyertiire verwenden)

Alternativ: etwos Sehoko Streusel oder Kakao
Pulver

Toilt ger eure, Bilder aufr Social Medio. wit dent
Hoslttag #kerstinssweetdroomcokes wnd morkiort
mticl bei Focebook wnd Tustagrant, Ich freus mich
au eure Bilder, Trotat wserer Kloinen Contmunity
bei Facebook bei in der Grappe Sweet Dreants -
Siifle Lockereien

W acebook.cont/ groups/ 31677687 2720882
Fitdat. weiters leckere Workshop Themen auf meiner
Website.

Konftakt:
Kerstin Nittel 0160/5563185

Homepage:
www.sweetdreamcakes.de
E-Mail:
kerstin@sweetdreamcakes.de

(nstagram:
kerstins.sweet.dream.cakes

() Facebook:
Kerstins Sweet Dream Cakes




