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Kiirbis-Cupcakes mit Ahornsirup-Frosting im
Video- Tutorial

Wiirzige Kiirbis-Cupcakes, die kiihlere Herbsttage versiissen... Das Video-Tutorial zeigt, wie die Kiichlein
und ihre késtlichen Cremehauben gelingen.

Wie der Name bereits vermuten lasst, stammt der Hokkaido-Kurbis urspriinglich aus Japan und wird erst seit den 1990er-

Jahren auch in unseren Breitengraden angebaut. Seither aber zahlt er zu den typischen Herbstboten und wird fur

zahlreiche Gerichte wie  Kurbisrisotto , Klrbislasagne und Kulrbis-Ratatouille  genutzt. Die Sorte kann Ubrigens problemlos
mit Schale gekocht und gegessen werden.

Mit seinem sUsslichen Fruchtfleisch eignet sich der Hokkaido bestens auch fur Dessertrezepte und harmoniert perfekt mit
herbstlichen GewUrzen. So gehéren Zimt, Nelke und Kardamom unbedingt auch in diese einzigartigen Kirbis-Cupcakes.
Komplementiert werden die Minikiichlein mit einem Buttercreme-Frischkase-Frosting, Ahomsirup und Caramelguezli-
Streuseln.

Tipp: In einem Anlauf eine grossere Menge Kurbispuree herstellen, portionsweise einfrieren und bei Bedarf wieder
auftauen.

Kiichlein

180 g Butter, Zimmertemperatur
150 g Zucker

Ys TL Salz

o 1Ei

2 TL Backpulver

190 g Mehl

Y4 TL Kardamompulver

Y4 TL Nelkenpulver

3 TLZimt


https://www.denner.ch/de/
https://www.denner.ch/de/rezepte/kuerbisrisotto/
https://www.denner.ch/de/rezepte/kuerbislasagne/
https://www.denner.ch/de/rezepte/herbstliches-kuerbis-ratatouille/

» 320 g Hokkaido-Kurbis mit Schale gekocht, pUriert und ausgekuhlt
¢ Zusatzlich: 1 Muffinblech und 12 Muffinformchen

Frosting

¢ 100 g Butter

¢ 50 g Puderzucker

¢ 150 g Frischkase, Zimmertemperatur

¢ 3 Prisen Salz

¢ 5-6 Lotus Caramelguezli, grob zerbroselt, zur Deko
o Etwas Ahomsirup zum Betraufeln

Kiichlein

1.

Butter, Zucker und Salz circa 40 Sekunden mit der Kiichenmaschine oder dem Handruhrgerat schlagen, bis sich
Spitzchen bilden.

Das Ei beigeben und nochmals circa 1 Minute schlagen.

Backpulver mit Mehl und den Gewtirzen dazusieben und mit einer Kelle nur kurz unterriihren, bis die Masse
einheitlich ist.

Danach das Kurbispuree ebenfalls nur kurz von Hand unterrtihren, bis alles gut vermischt ist. Masse zu %4 in die
Férmchen fllen, vorher den Ofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Klchlein circa 22-24 Minuten backen, aus dem Ofen nehmen und im Muffinblech 10 Minuten stehen lassen. Danach
auf einem Gitter (altemativ auf Tellem), verteilen und komplett auskihlen lassen.

Frosting

1.

w

Butter ganz kurz schlagen, bis keine Stlicke mehr zu sehen sind. Puderzucker portionsweise beigeben, dabei immer
weiterschlagen. Nachdem die letzte Portion Puderzucker beigegeben wurde, die Buttercreme circa 5 Minuten
schlagen, bis die Masse ganz hell ist und die Zuckerkristalle fast nicht mehr spirbar sind.

Frischkase und Salz beigeben, nochmals circa 40 Sekunden schlagen.

Zum Schluss darf man keine Zuckerkristalle mehr zwischen den Fingem oder im Mund spuren.

Frosting auf die ausgekuhlten Cupcakes spritzen, mit Ahomsirup betraufeln und mit Guezli-Brosmeli bestreuen.

Zubereitungszeit: circa 1 Stunde ohne Auskiihlen

Gracioso Secco Bianco

Helles Gelb. Feiner Duft nach weissen Pfirsichen. Saftige Saure im Gaumen und feine Perlage.

Jetzt im Weinshop ansehen >


https://www.denner.ch/de/shop/wein/gracioso-secco-dose-20-051476.html
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