Zutaten Teiqg: (12 Stiick)

250g Mehl

50g Kakaopulver

2 TL Backpulver

150ml Buttermilch

100g Butter (Raumtemperatur)
200g Zucker

2 Eier

1 P. Vanillezucker

Zutaten Karamellfiillung:

14 Karamellbonbons (z.B. Muh-
Muhs)

50ml Sahne

etwas Butter

Zutaten Topping:

150g Butter (Raumtemperatur)
200g Puderzucker

3 EL Mascarpone

3 EL Erdnussbutter die Cremige

Zutaten Deko:
Snickers Riegel

Erdnisse gesalzen
Karamellsol3e

www.candy-cake.de

Zubereitunqg Teig:

Backofen auf 180°C Umluft (200°C Ober-/Unterhitze) vorheizen.

Mehl, Backpulver und Kakaopulver vermischen und durch ein Sieb sieben.
Butter, Zucker und Vanillezucker schaumig schlagen, dann nach einander die
Eier unterrihren. Jetzt die Mehlmischung abwechselnd mit der Buttermilch
unterrihren dazu geben.

Den Teig in Muffinférmchen fullen und ca. 20-25 Min. backen.

Nachdem backen die Cupcakes gut abkihlen lassen.

Zubereitunq Topping:

Butter und Puderzucker mit dem Handruhrer oder der Kichenmaschine
miteinander verrihren, dann die Erdnussbutter und die Mascarpone dazugeben
und das ganze nochmal kurz miteinander verrihren.

Zubereitung Karamellfiillung:

Etwas Butter in einem Topf schmelzen lassen, nun kommen die
Karamellbonbons und die Sahne dazu, das ganze wird nun unter standigem
Rihren, bei mittlerer Hitze geschmolzen.

Jetzt nehmen wir unsere abgekihlten Cupcakes, héhlen die in der Mitte mit
einem Loffel oder ahnlichem aus, sodass eine Mulde entsteht und stecken 1-3
Erdnlsse hinein, dann kommt etwas von der Karamellfiillung Gber die
Erdnlsse bzw. in die Mulde.

Wenn die Karamellfiillung auch gut abgekihlt ist, flllen wir das Topping in einen
Spritzbeutel und spritzen das Topping auf die Cupcakes oben drauf.

Dekorieren konnen wir das Ganze noch mit klein geschnittenen Snickers,
Erdnlissen und KaramellsofRe.




