
Minicupcakes mit Zitrone & Lime3e 

Links mit * und ¹ sind Affiliate- / Werbelinks 

Geeignete Form: Mini Muffinform1 

Zutaten für ca. 20-25 Minicupcakes 

Lime3encreme 

• 60 g frisch gepresster LimeAensaB 
• Abrieb ½ Bio LimeAe 
• 8 g Zucker 
• 1,5 BläAer GelaKne (2,5 g) GelaKne 
• 90 g Valhrona InspiraKon Yuzu Kuvertüre*, gehackt / ersatzweise weiße Kuvertüre 
• 90 g Schlagsahne 

Die GelaKne in eiskaltem Wasser einweichen. LimeAensaB, LimeAenabrieb und Zucker erhitzen, 
bis der Zucker gelöst ist. Die heiße Fruchtzubereitung durch ein Sieb über die gehackte Kuvertüre 
geben. Die GelaKne hinzufügen und kurz umrühren und anschließend alles sorgfälKg mit dem 
Mixstab emulgieren. Die Sahne hinzufügen und ebenfalls untermixen. Die Creme in eine flache 
Schale füllen und die Oberfläche gut mit Folie abdecken. In den Kühlschrank stellen bis sie 
kompleA abgekühlt und geliert ist. 

Zitronenteig 

• 120 g weiche BuAer 
• 100 g Zucker 
• 2 Eier 
• Abrieb 1 Bio Zitrone 
• 1 El. ZitronensaB 
• 120 g Mehl 
• 1 gestr. Teel. Backpulver 
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https://marenlubbe.de/datenschutz/
https://amzn.to/4bkhL5L
https://www.awin1.com/cread.php?awinmid=11746&awinaffid=778953&ued=https%3A%2F%2Fwww.pati-versand.de%2Fpralinen-schokolade%2Fschokolade%2Fschokoladen-valrhona%2Fvalrhona-inspiration-yuzu-200g


Den Backofen auf 180 Grad Ober-/ Unterhitze aueeizen. Die Minimuffinform sorgfälKg feAen. 
BuAer und Zucker mit dem Mixgerät schaumig rühren. Nach und nach die Eier und den 
Zitronenschalenabrieb untermixen. Zum Schluss das mit dem Backpulver vermische Mehl 
hinzufügen und rühren, bis ein glaAer Teig entstanden ist. Um die Förmchen sauber zu befüllen, 
empfehle ich, den Teig in einen Spritzbeutel zu geben. Die Form in den heißen Backofen stellen und 
die Minimuffins ca. 15 Minuten backen. Lasst sie nicht zu dunkel werden! Die Küchlein auf einem 
Rost abkühlen lassen. 

Fer6gstellung 

• LimeAencreme (siehe oben) 
• 100 g Schlagsahne 
• 1 Teel Puderzucker (kann weggelassen werden, wenn für die Lime@encreme weiße 

Kuvertüre verwendet wurde) 
• Zitronenmarmelade (ich habe diese verwendet KLICK) 
• LimeAenschalenabrieb 

Die kleinen Minimuffins mithilfe eines Schälmessers leicht aushöhlen und mit der 
Zitronenmarmelade füllen. Das klappt am besten, indem man die Marmelade in eine kleine 
Spritztüte gibt und die Muffins so befüllt.  
Die LimeAencreme mit dem Mixgerät kurz cremig rühren, dann die kalte Sahne und den 
Puderzucker hinzugeben und alles zusammen steifschlagen. Die Creme in einen Spritzbeutel mit 
großer französischer Sterntülle* füllen und schöne Tupfen auf die Cupcakes dressieren, sodass die 
Füllung unsichtbar wird. Vor dem Servieren die Cupcakes mit frischem LimeAenabrieb bestreuen 
und nach Wunsch dekorieren. 
 Gut abgedeckt halten die Minicupcakes 2-3 Tage im Kühlschrank. Am besten schmecken sie 
natürlich, wie immer, frisch :-) . 
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https://www.patrizia-feinkost.de/fruchtaufstrich-zitrone-rosmarin/43.09.01
https://www.awin1.com/cread.php?awinmid=11746&awinaffid=778953&ued=https%3A%2F%2Fwww.pati-versand.de%2Ftorten-kuchen%2Fgarniertuellen-beutel%2Ffranzoesisch%2Ffranzoesische-tuelle-16mm-greenline%3Fc%3D8457

