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Current rating 0. Click to rate.





0 Bewertungen


Mocca-Cupcakes
etwa 12 Stücke
Gelingt leicht
40 Min



Cremige Cupcakes mit Schokolade und Mocca


Drucken

Teilen









Zutaten
12 Papierbackförmchen
z.B.
 Dr. Oetker Muffin-Förmchen


Teig
220 g
 Mehl

2 TL
 Dr. Oetker Backpulver

1 Beutel
 Dr. Oetker Vanillin-Zucker

160 g
 Zucker

1 Prise
 Salz

3
 Eier

4 EL
 Kakaopulver

125 g
 Joghurt , nature

125 g
 Butter, flüssig


Topping
1 EL
 Kakaopulver

1 EL
 Instant-Kaffeepulver

2 EL
 Wasser, heiss

80 g
 Joghurt mit Moccageschmack

30 g
 Puderzucker

1 dl
 Rahm

1 Beutel
 Dr. Oetker Rahmhalter


Garnitur
etwas
 Dr. Oetker Raspelschokolade Zartbitter



Produkte ansehen
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Dr. Oetker Muffin-Förmchen
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Dr. Oetker Vanillin-Zucker
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Dr. Oetker Rahmhalter
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Dr. Oetker Raspelschokolade Zartbitter






Zubereitung:


Zubereitung:










40 Min

Backen:
20 Min
1


Vorbereiten
Muffinsform mit Muffinspapierchen auslegen.

Backofen vorheizen:
Ober- und Unterhitze: etwa 180 °C
Heissluft: etwa 160 °C





2


Teig
Das Mehl und Backpulver mischen und in eine Schüssel sieben. Vanillin-Zucker, Zucker, Salz, Eier, Kakaopulver, Joghurt und Butter alles zugeben und einmal kurz mit dem Mixer durchrühren. Die Masse in die vorbereitete Muffinsform verteilen.

In der Mitte des vorgeheizten Backofens backen.
Einschub: in der Mitte des Backofens
Backzeit: etwa 20 - 30 Min.
Ober- und Unterhitze: etwa 180 °C
Heissluft: etwa 160 °C

Erkalten lassen.





3


Topping
Kakaopulver und löslicher Kaffee mit Wasser verrühren. Moccajoghurt und Puderzucker einrühren. Rahm und Rahmhalter zusammen steif schlagen und unterheben. Mit einem Löffel das Topping auf den Muffins verteilen.





4


Garnitur
Die Cupcakes mit Schokospänen bestreuen.







Produkte ansehen
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Dr. Oetker Raspelschokolade Zartbitter


Weitere Informationen
Erfahre mehr über das Produkt
Nährwertangaben



1 Portion =  102 g
	Pro 100 g

	Pro Portion 



Energie

Fett

Gesättigte Fettsäuren

Kohlenhydrate

Zucker

Eiweiß

Salz


1243 kj
297kcal

15.94 g


9.03 g


32.30 g


18.85 g


5.76 g


7.34 g
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BITTE BEWERTE DIESES REZEPT
Wie hat dir dieses Rezept gefallen?

BITTE BEWERTE DIESES REZEPT   
  
  
  
  
 
   
  
  
  
  
 

Rezept BEWERTEN














Das könnte dir auch gefallen

Ähnliche Rezeptideen


Marroni Schoko Haselnuss Cake[image: Logo Image]
Backen


80 MinGelingt leicht
Marroni Schoko Haselnuss Cake
Zum Rezept






80 MinGelingt leicht
Marroni Schoko Haselnuss Cake









Mohnküsschen[image: Logo Image]
Backen


55 MinGelingt leicht
Mohnküsschen
Zum Rezept






55 MinGelingt leicht
Mohnküsschen









Brombeer-Pavlova[image: Logo Image]
Backen


40 MinGelingt leicht
Brombeer-Pavlova
Zum Rezept






40 MinGelingt leicht
Brombeer-Pavlova









Nutellakugeln®[image: Logo Image]
Backen


52 MinGelingt leicht
Nutellakugeln®
Zum Rezept






52 MinGelingt leicht
Nutellakugeln®









Mischbrot-Varianten mit Sauerteig[image: Logo Image]
Backen


75 MinGelingt leicht
Mischbrot-Varianten mit Sauerteig
Zum Rezept






75 MinGelingt leicht
Mischbrot-Varianten mit Sauerteig









Mohn-Streusel-Muffins[image: Logo Image]
Backen


40 MinGelingt leicht
Mohn-Streusel-Muffins
Zum Rezept






40 MinGelingt leicht
Mohn-Streusel-Muffins









Weihnachtliches Shortbread[image: Logo Image]
Backen


50 MinGelingt leicht
Weihnachtliches Shortbread
Zum Rezept






50 MinGelingt leicht
Weihnachtliches Shortbread












Folge uns
Nichts mehr verpassen
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Zutaten
12 Papierbackförmchen
z.B.Dr. Oetker Muffin-Förmchen
Teig
220 gMehl
2 TLDr. Oetker Backpulver
1 BeutelDr. Oetker Vanillin-Zucker
160 gZucker
1 PriseSalz
3Eier
4 ELKakaopulver
125 gJoghurt , nature
125 gButter, flüssig
Topping
1 ELKakaopulver
1 ELInstant-Kaffeepulver
2 ELWasser, heiss
80 gJoghurt mit Moccageschmack
30 gPuderzucker
1 dlRahm
1 BeutelDr. Oetker Rahmhalter
Garnitur
etwasDr. Oetker Raspelschokolade Zartbitter
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1


Vorbereiten
Muffinsform mit Muffinspapierchen auslegen.

Backofen vorheizen:
Ober- und Unterhitze: etwa 180 °C
Heissluft: etwa 160 °C





2


Teig
Das Mehl und Backpulver mischen und in eine Schüssel sieben. Vanillin-Zucker, Zucker, Salz, Eier, Kakaopulver, Joghurt und Butter alles zugeben und einmal kurz mit dem Mixer durchrühren. Die Masse in die vorbereitete Muffinsform verteilen.

In der Mitte des vorgeheizten Backofens backen.
Einschub: in der Mitte des Backofens
Backzeit: etwa 20 - 30 Min.
Ober- und Unterhitze: etwa 180 °C
Heissluft: etwa 160 °C

Erkalten lassen.





3


Topping
Kakaopulver und löslicher Kaffee mit Wasser verrühren. Moccajoghurt und Puderzucker einrühren. Rahm und Rahmhalter zusammen steif schlagen und unterheben. Mit einem Löffel das Topping auf den Muffins verteilen.





4


Garnitur
Die Cupcakes mit Schokospänen bestreuen.







Dr. Oetker Newsletter
Backen und Geniessen sind unsere Leidenschaft – die möchten wir gerne mit dir teilen. Nutze unseren kostenlosen Dienst – den Dr. Oetker Newsletter.

Der Dr. Oetker Newsletter informiert dich regelmässig über:

die neusten Rezeptideen
wertvolle Tipps und Tricks aus der Dr. Oetker Versuchsküche
exklusive Gewinnspiele
interessante Produktneuheiten

brand
sourceUrl *
Anrede

	Keine Auswahl
	Frau
	Herr


Vorname *
Name *
Geburtsdatum
E-Mail: *
Subscription *Pizza
Backen
Pizza + Backen

Ich bin damit einverstanden, Rezepte, Ideen und Angebote von Dr. Oetker via E-Mail zu erhalten. Ausserdem bin ich einverstanden, dass Dr. Oetker meine E-Mail Adresse in verschlüsselter Form mit Marketing-Partnern teilt, damit Dr. Oetker und seine Partner auf ihren Plattformen diese Daten personalisierte Angebote nutzen können. Mein Einverständnis umfasst ausdrücklich auch eine mögliche Datenübertragung im Sinne von Art. 49 DSGVO. Genaue Informationen findest du in unserem Datenschutzhinweis. Hier sind auch unsere Marketing-Partner benannt. Du kannst dich jederzeit umentscheiden. 
 *



Jetzt anmelden



* Pflichtfeld
Subscription *
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