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FUR 12 STUCK

ZUTATEN einem sauberen Birolocher aus den Schalenstreifen
............................................................................... Konfetti ausstanzen. Die Orangenkonfetti auf
200 g weiche Butter einen Teller legen. Mit einem scharfen Messer die
160 g Zucker zwei Orangen so schalen, dass die weil3e Haut mit
4 Eier abgelost wird. Nun die Fruchtfilets zwischen den
3 unbehandelte Blutorangen Trennhauten herausschneiden und die Fruchtfilets
200 g Mehl auf einen Teller legen.

2 TL Weinstein-Backpulver

1 Prise Salz Schalenabrieb und Orangensaft unter die Butter-
150 g Speisequark (20 % Fetti. Tr.) masse rihren. Das Mehl mit Backpulver und Salz
2 Packchen Bourbon-Vanillezucker in einer Schissel mischen und ziigig unter die

100 g kalte Sahne Eiermasse rihren.

12er-Muffinblech, 12 Papierféormchen Den Teig in die Mulden fillen. 12 schéne Orangen-

filets fur die Deko beiseitelegen und die Gbrigen
auf den Teig legen. Auf Einschubhdhe 2 ca. 25 Min.

ZUBEREITUNG backen. Die Form herausnehmen, etwas abkihlen

............................................................................... lassen, dann die Cakes aus den Formen lésen und

Den Backofen auf 160 °C CircoTherm-Heipluft auf einem Kuchengitter auskihlen lassen.

vorheizen. Die Papierféormchen in die Mulden

setzen. Fir den Teig die Butter mit dem Zucker Fir das Topping den Quark mit Vanillezucker

mit den Quirlen des Handrihrers cremig rihren. verrihren. Die Sahne steif schlagen und unter den

Die Eier nach und nach unterrthren. Quark heben. Den Sahnequark in einen Spritzbeutel
mit Sterntllle oder Lochtdlle fullen und auf die

Die Orangen heild waschen und abtrocknen. Die Cupcakes spritzen. Wer es einfacher mag, kann

Schale von einer Orange fein abreiben und den das Topping mit einem Essloffel auf die Cupcakes

Saft auspressen. Von beiden Orangen die Schale setzen. Die Ubrigen Orangenfilets darauflegen

mit einem Sparschéler diinn abschélen und mit und mit den Orangenkonfetti bestreuen.
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