Eerliliv—Cupeatey 25 eine Muffs .

Zuei
Teig: Selbvesters.

BACKSTUBE

150 g Mehl

120 g Zucker

1 TL Backpulver

40 g Butter

105 ml Milch

25 ml Eierlikor

1Ei

50 g Zarbitterschokolade (gehackt)

Eierlikortopping:
Vanillepudding aus 250 ml Milch
und %2 Packchen Puddingpulver
100 g weille Schokolade

50 g Quark

3 EL Eierlikor

160 g Butter

Deko:
Spiegeleierkekse aus Mirbeteig mit Zuckerglasur und Aprikosenmarmelade

So- gehil'y
Pudding fiir das Eierlikértopping nach Packungsanleitung zubereiten. Die weife Schokolade in den

heiflen Pudding rithren und darin schmelzen, dann abkiihlen lassen. Alle Zutaten fiir das Topping aus
dem Kiihlschrank nehmen lassen (diese missen spater Zimmertemperatur haben).

Fur den Teig Mehl abwiegen und in eine Rihrschussel sieben. Backpulver, Zucker, Milch, Eierlikor,
Butter und Ei hinzugeben. Mit dem Handruhrgerat gut verrihren. Zartbitterschokolade klein hacken und
unterrihren.

Eine Mini-Muffinform mit Cupcake-Férmchen auskleiden zur Halfte mit dem Teig fiillen. Im vorgeheizten
Backofen bei 175°C (Umluft) ca. 15 min backen. Aus dem Ofen nehmen und abkuhlen lassen.

Quark und Eierlikér unter den erkalteten Pudding riihren. Nund die zimmerwarme Butter mit dem
Handriihrgerat cremig riihren und die Puddingmasse essloffelweise unterriihren. Es ist wichtig, dass
alle Komponenten die gleiche Temperatur haben, da sonst das Topping gerinnen kann.

Topping in einen Spritzbeutel geben und die erkalteten Muffins damit verzieren.

Mit bunten Schokoeiern, oder einem Miirbe-Teig-Spiegelei verzieren.

Spiegeleierkekse: Mirbteig aus 100 g Mehl, 60 g Zucker, 50 g Butter und 1 Eigelb herstellen. Fir 1 h
kihl stellen. Dann aus dem Teig kleine Kugeln formen und auf einem mit Backpapier belegten Blech ca.
12 min. bei 175°C Umluft backen. Nach dem erkalten mit einer dickfllissigen Puderzuckerglasur (ca. 80
g Puderzucker, mit 1 TL Wasser — Konsistenz prifen die Glasur darf nicht ,weglaufen®) mit Hilfe eines
Gefrierbeutels verzieren. Zuerst das Ei flillen (einen Kreis fir das Eigelb freilassen), etwas antrocknen
lassen und dann noch einmal einen Rand spritzen. Zuletzt Aprikosengelee leicht erhitzen und einen
Tupfen als Eigelb auf die Eier spritzen. Gut antrocknen lassen bevor sie weiterverwendet werden.
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