Rosen—CQupeelies

(far ca. 9-10 Stk.)

Cupcakes:

75 g Zucker

100 g Butter

2 Eier

100 g Mehl

1 TL Backpulver
1/2 Vanilleschote

Buttercreme:

350 g Kuvertire weily

160 g Sahne

310 g Butter (zimmerwarm)

45 g Puderzucker

1 Prise Salz

8-10 Tropfen Rosenwasser
Speisefarbe (z.B: von Eat a Rainbow)

Zubehor:
Spritzbeutel
Rosentille gebogen
Schnapsglas
Backpapier

S i/&ﬂt'y:

Zucker und Butter in eine Schissel geben, mit dem Handrihrgerat schaumig rihren. Eier, sowie Mehl
und Backpulver und Vanilleschote zugeben und 3 min rihren. In ein mit Formchen ausgekleidetes
Muffinblech geben (nur etwa zur Halfte beflllen) und backen.

Zuerst die Schokoladenmasse herstellen, dazu Kuvertlre fein hacken. Sahne in einem kleinen Topf
erhitzen, kurz aufkochen, dann von der Hitze nehmen und Uber die Kuvertire gielen. 3-4 min stehen
lassen und dann verrihren. Die Kuvertlre muss komplett geschmolzen sein. Die Masse nun ca. 30 min
bis 1 Stunde kuhl stellen (Die Masse soll flissig, aber nicht mehr warm sein) Nun in einer weiteren
Schussel die zimmerwarme Butter mit dem Puderzucker, dem Salz und dem Rosenwasser aufschlagen
(etwa 5 min). Dann die Schokoladensahne zufiigen. Auf langsamer Stufe einlaufen lassen und dann
weitere 5-10 min auf hoher Stufe aufschlagen. Evil. weiteres Rosenwasser zuftigen. Die Buttercreme
mit Speisefarbe einfarben und in einen Spritzbeutel mit Rosentiille geben und die Rosen spritzen. Die
Rosen auf ein Backpapier spritzen, das auf dem Boden eines

Schnapsglases fixiert wird. Dann gut im Kihlschrank kihlen und auf die Cupcakes setzen.
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