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Sundown Cupcake

O ca. 70 Minuten

ﬁ Far 12 Cupcakes

Zutaten

5 Blatt Gelatine

8 EL Mango-Konfiture

1 Packung Frischkase ( = 200 g)
130 g weiche Butter

60 g Puderzucker

100 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker

1 Prise Salz

2 Eier

80 ml Milch

70 g Grafschafter Goldsaft Zuckerribensirup



1 Packchen Backpulver
200 g Mehl

1 kleine Mango

Zubereitung

1. Gelatine nach Packungsanweisung einweichen, Mango-Konfitire mit Frischkase,
80 g Butter und Puderzucker verrahren. Gelatine auflésen, vorsichtig unterziehen
und ca. 60 Minuten kalt stellen.

2. Restliche Butter, Zucker, Vanillezucker, Salz, Eier, Milch und Grafschafter Goldsaft
verruhren. Backpulver und Mehl vermischen und unterriihren. Mango schalen, das
Fruchtfleisch in Spalten vom Stein I6sen, in kleine Wurfel schneiden und unter den
Teig heben. Teig in eine mit Papierformchen ausgelegte Muffinform (12 Mulden)
fullen und im vorgeheizten Backofen bei 180 °C (Gas: Stufe 3, Umluft 160 °C) ca. 25
Minuten goldbraun backen. Cupcakes auf einem Kuchengitter abkuhlen lassen.

3. Frosting in einen Spritzbeutel mit Sterntdlle fullen, auf die gut ausgekihlten
Cupcakes spritzen und nach Wunsch mit Mangospalten und Grafschafter Goldsaft
garniert servieren.

Kuhlzeit: ca. 60 Minuten
Backzeit: ca. 25 Minuten

kj/kcal: 1366/326



