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ZUTATEN:  600 g Mehl; 4 TL Backpulver (gestrichen); 

200 g Puderzucker; (+ Puderzucker zum Dekorieren); 2 Päckchen 

Vanillezucker; 2 Eier; 300 g Margarine; ein Glas Marmelade

Mehl auf der Arbeitsfläche anhäufeln und Backpulver, 

Puderzucker sowie Vanillezucker darüber geben. In die Mitte 

eine Mulde drücken und Eier sowie Margarine hineingeben. 

Alle Zutaten zu einem festen Teig verkneten. Den Teig in 

eine Schüssel legen, abdecken und ca. 1 Stunde im Kühl-

schrank ruhen lassen.

Anschließend den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze 

vorheizen. Den Teig in drei gleich große Teile teilen, zwei 

davon im Kühlschrank lassen. Die Arbeitsfläche bemehlen 

und den Teig dünn ausrollen. Plätzchen ausstechen, dabei 

für den oberen Teil eventuell Formen mit einer Öffnung 

ausstechen. Die Plätzchen auf ein mit Backpapier belegtes 

Blech legen und 8–10 Minuten backen. Mit den beiden 

anderen Teilen des Teigs genauso verfahren. 

Nach dem Abkühlen die unteren Plätzchen mit Marmelade 

nach Wahl bestreichen, den oberen Teil daraufsetzen und 

mit Puderzucker bestäuben.
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FÜR DIE CUPCAKES: 115 g gesalzene Butter; 100 g brauner 

Zucker; 1 Päckchen Vanillezucker; 180 g Mehl; 1 TL Backpulver; 

½ TL Natron; ¼ TL Salz; 80 ml Milch; 120 g Zuckerrübensirup 

(z.B. Grafschafter Goldsaft); 1 Ei

FÜR DAS FROSTING: 225 g gesalzene Butter; 200 g Puder-

zucker; 1 Päckchen Vanillezucker; 1 TL Zimt; 2 EL Ahornsirup; 

100 g Frischkäse

Ein Muffinblech mit Papierförmchen auskleiden. Den 

Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Gesalzene 

Butter, Vanillezucker und braunen Zucker in einer Schüssel 

schaumig schlagen. Mehl, Backpulver, Natron, Salz, Milch, 

Rübensirup und Ei hinzufügen und alles gut verrühren. Den 

Teig in die Förmchen füllen (ca. ¾ voll) und 18–22 Minuten 

backen.

Für das Frosting die gesalzene Butter in einem Topf vorsich-

tig schmelzen und leicht bräunen lassen. In eine Schüssel 

geben und abkühlen lassen. Puderzucker durchsieben und 

einrühren. Vanillezucker, Zimt und Ahornsirup hinzufügen, 

anschließend Frischkäse unterrühren. Die Creme sollte fest 

genug zum Spritzen sein. Falls nötig etwas Puderzucker oder 

Frischkäse ergänzen. Das Frosting in einen Spritzbeutel 

füllen und die Cupcakes nach Belieben dekorieren.
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