/UTATEN

(fur etwa 12 Stuck)
FUR DIE BODEN

200 g Rote Beete
160 g Zartbitterschokolade
4 EL Espresso

160 g Butter

110 g Mehl

1 TL Backpulver

2 EL Kakao

2 Eier

120 g Zucker

1 TL Bourbon-Vanille
1 Prise Salz

FUR DAS FROSTING

200 g Sahne

1 Pck. Sahnesteif

150 g Frischkase (Doppelrahmstufe)
75 g Quark (Magerstufe)

50 g Naturjoghurt

1 Pck. Vanillezucker

1 EL Zucker

2 EL Baileys

FUR DAS TOPPING

150 - 200 g Trauben, rose, kernlos
100 ml Roséwein

1 EL Zucker

1/2 Pck. Vanillepuddingpulver
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/ZUBEREITUNG

FUR DIE BODEN

Rote Beete ungeschalt in kochendem Wasser etwa 40 Minuten gar kocheln. Die Zeit hangt
von der dicke der Knolle ab, am besten ihr testet, indem ihr mit der Gabel einstecht. Dann
sollte die Rote Beete leicht von der Gabel rutschen. Nach dem Garen abgieBen, scha-
len und die Wurzelenden abschneiden. Dann die Rote Beete etwas klein schneiden und
mit dem Pdurierstab fein purieren. Wer schon vorgekochte Knollen nimmt, das geht nam-
lich auch, kann diese direkt purieren. Den Backofen auf 175 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Schokolade im Wasserbad schmelzen und dann die Butter zugeben und eben-
falls schmelzen lassen. Den Espresso in der Zwischenzeit mit dem Kakao verruhren
und am Ende auch zur Schoko-Butter-Masse zugeben. Alles etwas abkuhlen lassen.

Die Eier mit dem Zucker und der Vanille schaumig schlagen und dann die Schoko-But-
ter-Masse untermengen und alles gut verruhren. AnschlieBend die purierte Rote Bee-
te unterrthren. Als Letztes Mehl, Salz und Backpulver zugeben und alles zu einem glat-
ten Teig verruhren. Den Teig auf ein vorbereitetes Muffinblech verteilen und dann etwa
20 Minuten im Ofen backen. Die Cupcakes sollten noch auf Fingerdruck nachge-
ben, sodass sie innen schdn saftig sind. Aus dem Ofen nehmen und abkuhlen lassen.

FUR DAS FROSTING

Die Sahne mit dem Sahnesteif richtig fest schlagen und beiseite stellen. Dann Joghurt, Quark
und Frischkase miteinander verruhren. Wer mochte, kann naturlich das Verhaltnis andern (aber
Vorsicht: die Masse sollte nicht zu flussig werden). Dann Zucker und Vanillezucker zugeben so-
wie den Baileys und alles gut miteinander verruhren. Zum Schluss die Sahne unterheben. Wer
mag, kann das Frosting naturlich auch einfarben, aber da das Topping schon Farbe hat, habe ich
das Frosting so belassen. Die Masse kurz kalt stellen.

FUR DAS TOPPING

In der Zwischenzeit die Trauben waschen und halbieren. Dann in einen Topf geben, Zu-
cker und den Roséwein dazugeben. Fur eine alkoholfreie Variante eignet sich naturlich auch
Traubensaft. Ein halbes Packchen Vanillepuddingpulver mit etwas Wasser anruhren und
dann die Trauben damit binden. AnschlieBend etwas abschmecken und abkuhlen lassen.

DAS ZUSAMMENSETZEN DER CUPCAKES

Das Zusammensetzen geht ganz leicht. Dafur die Cupcakes auf eine Tortenplatte setzen und
das Frosting in einen Spritzbeutel fullen. Ich habe eine runde Tulle gewahlt und dann jeweils
einen Kringel auf den Cupcake gegeben. Den Kringel habe ich mit einem Loéffel kreisrund et-
was platt gezogen, sodass das Trauben-Topping nicht zu sehr verlauft. Wenn die Trauben
abgekuhlt sind, diese zum Schluss auf dem Frosting verteilen. Fertig ist ein himmlisch safti-
ger und geschmacksintensiver Cupcake, der mit einer ungewohnlichen Kombi Uberrascht!
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