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Rezept
Rhabarber-Cupcakes mit Baiser-Haube

Ein Rezept von Rhabarber-Cupcakes mit Baiser-Haube, am 19.04.2024

Zutaten
Fiir das Rhabarberkompott
1 Vanilleschote 500 g Rhabarber
70g Zucker
Fiir den Teig und das Baiser
250 g Mehl (Type 405) 2TL Backpulver
4 Eier (M) 125g Zucker
Salz 75 ml neutrales Pflanzendl (z. B. Sonnenblumendl)
50g gemahlene Mandeln 100 ml Milch
1 Pck. Vanillezucker
Fiir die Creme
500 g Frischkase 758 Zucker
3 EL Puderzucker 1 Pck. Vanillezucker
AuBBerdem
1 Muffinblech 12 Muffinformchen

1 groRer Spritzbeutel mit grofRer Sterntiille und
mittlerer Lochtiille

Rezeptinfos

PortionsgroRe 12 | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: mehr als 90 min | Pro Portion Ca. 410
kcal, 22 g F,8 g EW, 45 g KH

Zubereitung

l. Den Backofen auf 175° (Umluft: 155°) vorheizen. Das Muffinblech mit den Papierférmchen auslegen. Fiir das Kompott die
Vanilleschote aufschlitzen und das Mark herauskratzen. Den Rhabarber waschen, putzen und in 3-4 cm lange Stiicke
schneiden. In einem Topf mit dem Vanillemark und dem Zucker 5-6 Min. kdcheln lassen, der Rhabarber soll noch Biss
haben. Das Kompott zum Auskihlen beiseitestellen.

2. Fur den Teig das Mehl mit dem Backpulver mischen. Die Eier trennen. Die EiweilRe fiir das Baiser beiseitestellen. Die
Eigelbe verquirlen und mit dem Zucker, 1 Prise Salz, dem Ol, den Mandeln und der Milch verriihren. Dann den Mehl-Mix
unterriihren. Den Teig auf die Papierformchen verteilen, sodass diese zu etwa zwei Dritteln gefiillt sind. Die Muffins im
Ofen (Mitte) in 20-22 Min. goldgelb backen (Stabchenprobe machen).
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3. Inzwischen fiir das Baiser die EiweilRe mit den Quirlen des Handriihrgerats steif schlagen, dabei den Vanillezucker
einrieseln lassen. Die Baiser-Masse in den Spritzbeutel mit grof3er Sterntiille fiillen und als Rosetten auf die Muffins
spritzen. Die Muffins im Ofen etwa 8 Min. weiterbacken, bis die Hdubchen an den Spitzen leicht gebraunt sind, dann das
Blech sofort herausnehmen, auf ein Kuchengitter setzen und alles auskiihlen lassen. Den Spritzbeutel reinigen.

4. Fur die Creme den Frischkase, Zucker, Puderzucker und Vanillezucker glatt riihren. Die Creme in den Spritzbeutel mit
mittlerer Lochtdille fiillen. Die abgekihlten Cupcakes waagerecht halbieren. Die Creme auf die Boden spritzen.
Rhabarberkompott darauf verteilen und die Cupcake-Decke auflegen.
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