Aprikosen-Kiichlein mit Zitronen-Creme

Fiir vier Portionen

6 Aprikosen 120 g weiche Butter 100 g Zucker

2 EL Vanillezucker 150 g Saure Sahne 3 Eier

1 Prise Salz 2 TL Backpulver 300 g Mehl

% Zitrone 50 g Butter 100 g Puderzucker
100 g Frischkése Minze

Auflerdem:

12 Muffinbecher

Aprikosen waschen, halbieren, entsteinen und wiirfeln. Den Backofen auf 180 Grad Umluft (200
Grad Ober-/Unterhitze) vorheizen.

Weiche Butter in der Kiichenmaschine cremig rithren. Zucker, Vanillezucker, Eier und Saure
Sahne zugeben und verriithren. Salz, Backpulver und Mehl mischen und mit den Aprikosen ziigig
unter die Buttermischung riihren.

Die Masse in die Muffinbecher verteilen. Im Backofen 20 bis 25 Minuten backen.

In der Zwischenzeit die Zitrone auspressen. Die Butter mit den Schneebesen des Handriithrgerites
schaumig schlagen. Puderzucker nach und nach zugeben, bis eine weifl-cremige Masse entstan-
den ist. Frischkise dazugeben und Zitronensaft langsam zugeben und unterschlagen. Circa fiinf
Minzblétter klein hacken, den Abrieb der Zitrone und den Frischkiise in die Creme geben. Die
Masse in einen Spritzbeutel mit Sterntiille fiillen.

Kiichlein nach dem Backen kurz abkiihlen lassen. Zum Servieren mit der Zitronencreme verzieren
und mit frischer Minze garnieren.
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