Inhaltsstoffe

1 1/2 Tassen weiBes
Reismehl 3/4 Tasse
Hirsemehl

1/2 Tasse ungesufBtes Kakaopulver
1 Teeloffel Salz

1 Teeloffel Backpulver

1 Essloffel Backpulver 1
Teeloffel Xanthangummi
4 Eier

1 1/4 Tassen weiBer
Zucker 2/3 Tasse saure
Sahne

1 Tasse Milch

2 Teeloffel Vanilleextrakt

Glutenfreie Schokoladen-
Cupcakes

Wegbeschreibung

Den Ofen auf 175 Grad Celsius vorheizen. Zwei 12er
Muffinformchen einfetten oder mit Papierformchen auslegen.

In einer mittelgroBen Schussel das Reismehl, das Hirsemehl, den
Kakao, das Salz, das Natron, das Backpulver und den Xanathan
verruhren. In einer anderen groBen Schussel Eier, Zucker, saure
Sahne, Milch und Vanille verquirlen. Die trockenen Zutaten
unterruhren, bis der Teig glatt ist. Den Teig mit einem Loffel
gleichmafig in die vorbereiteten Formchen verteilen.

Im vorgeheizten Ofen backen, bis die Oberseite bei leichtem Druck
zuruckfedert, 20 bis 25 Minuten. In der Form auf einem Gitterrost
abkuhlen lassen.

Nach dem Abkihlen die Cupcakes auf einer Servierplatte anrichten.
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