
 

Rezept-Tipp: Blaubeer-Cupcakes mit fruchtigem Mascarpone Topping

Zubereitung

Den Backofen auf 180 Grad Umluft vorheizen und die Muffinform einfetten.
Die Heidelbeeren abwaschen und abtropfen lassen.

Die Butter in einem Topf zerlassen. Anschließend mit einem Schneebesen 
den Vanillezucker und den Zucker unterrühren. Danach die Eier und die Milch 
zügig unterrühren. 
Das Mehl, das Backpulver und das Salz miteinander vermischen. Dann die 
Buttermasse zu der Mehlmischung geben und leicht verrühren, bis alles 
feucht ist. Die Heidelbeeren vorsichtig unterheben.
Den Teig gleichmäßig in der Form verteilen und ca.  18 Minuten backen. 
Für das Topping die Heidelbeeren leicht zerdrücken. Nun die Heidelbeeren 
mit dem Puderzucker in einem Topf zum Kochen bringen und ca. 3 Minuten 
köcheln lassen. Anschließend abkühlen lassen. Dann die Mascarpone dazu 
geben, vermischen und mit einem Pürierstab vermengen. Es ergibt eine 
schöne cremige lilafarbige Masse.
Sofern Sie das Topping lieber in blau oder grün bevorzugen, können Sie es 
anstelle der Blaubeeren auch ausschließlich mit bunter Lebensmittelfarbe 
einfärben. 
Vor dem Auftragen des Toppings dieses etwa 30 Minuten in den Kühlschrank 
stellen, damit es fester wird.

Zutaten für 12 Portionen

250 g Heidelbeeren
125 g Butter
135 g Zucker
1/2 TL Vanillezucker 
2 Eier 
125 ml Milch
350 g Mehl
2 TL Backpulver
1/4 TL Salz

Topping:
125 g Heidelbeeren
250 g Mascarpone
4 EL Puderzucker
ggf. Lebensmittelfarbe in grün oder blau

Für
Buben
Per i

ragazziRicetta: Muffin ai mirtilli con copertura fruttata al mascarpone

Ingredienti per 12 porzioni

Preparazione

Riscalda il forno a 180° e imburra gli stampini. Lava ed 
asciuga i mirtilli.

Sciogli il burro in un pentolino. Infine mescola lo zucchero di vanillina 
e lo zucchero con una frusta. Poi aggiungi uova e latte e continua a 
mescolare. Mescola a parte farina, lievito e sale. A questo compos-
to unisci il burro e mescola fino ad ottenere un composto umido. 
Aggiungi i mirtilli con cura. Riempi gli stampini in parti uguali e 
lasciali cuocere per 18 minuti. Per la copertura schiaccia leggermente i 
mirtilli. Ora cuocili in una pentola con lo zucchero a velo per 3 minuti. 
Falli raffreddare. Aggiungi il mascarpone, mescolalo e incorporalo 
con cura. Il risultato è una bella crema di colore lilla. Se preferisci la 
copertura in blu o verde, puoi colorare con il colorante alimentare al 
posto dei mirtilli. Prima di stendere la copertura mettila in frigo per 30 
minuti affinché il composto diventi consistente.

250g di mirtilli 
125g di burro
135g di zucchero
½ cucchiaino di zucchero di vanillina
2 uova
125g di latte
350g di farina
2 cucchiaini di lievito
¼ cucchiaino di sale
Copertura:
125g di mirtilli
250g di mascarpone
4 cucchiai di zucchero a velo
Colorante alimentare verde o blu


