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DR. OETKER

MODE-MURFINS

Fiir alle, die gerne backen, gibt es jetzt die
neuen Modetorten-Specials, voller attraktiver
Fotos und neuer kreativer Mode-Backideen.
Die kostlichen, kleinen Kiichlein aus den USA
haben auch unsere Backstuben erobert.
Nicht nur weil sie gut schmecken, sondern auch
weil sie vielfdltig zubereitet werden kdnnen,
Dr. Oetker hat 50 neue, kreative Mode-Muffins-
Rezepte ausprobiert und so beschrieben, dass
sie garantiert gelingen.
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DR. OETKER

BOUNTY-, PINK-, FANTA-,
MAULWURFSHUGEL-, ROSETTEN-MUFFINS...






Vorwort

Sie sind da - die kdstlichen kleinen Kiichlein, die jeder haben will.

Dieses Buch ist voller toller Tortchen, die Jung und Alt begeistern werden.

Sie sind nicht nur schnell zubereitet - es gibt sie auch in unzdhligen ideenreichen Variationen.
Hier finden Sie fruchtige, gefillte und raffinierte Muffins, die zu jedem Anlass gut ankommen
und von denen ganz sicher kein Krimel Ubrig bleibt.

Alle Rezepte sind wie gewohnt ausfuhrlich und leicht nachvollziehbar beschrieben,

von Dr. Oetker getestet und machen schon beim Zubereiten Spal3.

Abktirzungen
EL = Edoffd - !
Lesen Sie hitte vor der Zubereitung - besser noch
TL =Tedoffd vor dem Einkaufen - das Rezept einmal voll-
Msp. = Messerspitze standig durch. Oft werden Arbeitsablaufe oder
Pk = Packung/Péckchen -zusammenhange dann klarer.
g = Gramm Die in den Rezepten angegebenen Backtempe-
kg = Kilogramm raturen und -Zeiten sind Richtwerte, die je nach
mi = Milliliter individudler Hitzeleistung des Backofens tber-
1 = Liter oder unterschritten werden kénnen. Bitte beach-
avtl. = eventudl ten Sedeshdb be der Eingdlung des Backofens
geh = gehauft die Gebrauchsanweisung des Herstellers und
. machen Sie nach Beendigung der Backzeit eine
gest. = gestrichen Garprobe,
TK = TiefkUhl produkt
°C =Grad Celdus
0 = Durchmesser
E = Bweil Die Zubereitungszeit beinhaltet nur die Zeit fir
E = Fet die eigentliche Zubereitung, die Backzeiten sind
Kh = Kohlenhydrate gesondert ausgewiesen. Langere Wartezeiten wie
ked = Kilokaorien z. B. Kihlzeiten sind ebenfalls nicht mit einbe-
kJ =Kilojoule zogen.




Mini-Messino-Muffing

Zubereitungszeit: 30 Min.
Backzeit: etwa 30 Min.

Pro Stiick:
E:59,F:189,Kh:379g, KI:
1443, kcal: 345

Fur den All-in-Teig:

e 200 g Weizenmehl

e 3gestr. TL Backpulver

e | Pck. Pudding-Pulver
Vanille-Geschmack

e 1259 Zucker

e | Pck. Vanillin-Zucker

e | Pck. Finesse
Orangenfrucht

e 2 Eier (GrbRRe M)

e 150 g weiche Butter
oder Margarine

e 150 g Orangenjoghurt

e 12 Mini-Messino Orange

Zum Verzieren und Garnieren:

e 200 ml Schlagsahne
e | Pck. Vanillin-Zucker
e 12 Mini-Messino Orange

FUr den Teig Mehl mit Backpul-

ver und Pudding-Pulver mischen
und in eine Rihrschiissel sieben.
Zucker, Vanillin-Zucker, Oran-
genfrucht, Eier, Butter oder Margari-
ne und Joghurt hinzufligen und alles
mit Handriihrgerdt mit Ruhrbesen
auf hochster Stufein etwa 2 Minuten
zueinem Teig verarbeiten.

Jeweils| Esd6ffd Teig pro

Formchen in eine Muffinform
fur 12 Muffins (gefettet, gemehlt)
fdllen, jel Mini-Messino darauf
legen und mit dem restlichen Teig
bedecken. Die Form auf dem Rost in
den Backofen schieben.

Ober-/Unter hitze: etwa 180 °C
(vorgeheizt) HeiBluft: etwa 160 °C
(vorgeheizt) Gas. Stufe 2-3
(vorgeheizt) Backzeit: etwa 30 Min.

Gebéck nach dem Backen 10

Minuten in der Form stehen
lassen, dann aus der Form |6sen und
auf einem Kuchenrost erkalten
lasen.

Zum Verzieren und Garnieren

Sahne mit Vanillin-Zucker eif
schlagen, in einen Spritzbeutel mit
Lochtiille (& etwa8 mm) fullen, die
Muffins damit verzieren und mit jel
Mini-Messino garnieren.







Fink Mvffing

Zubereitungszeit: 35 Min.,
ohne Abkuhlzeit Backzeit:
etwa 25 Min.

Pro Stick:
E: 59, F: 18 g. Afft: 46 g,
kJ: 1582, kcal: 378

Fir den Ruhrteig:
e 200 g Butter
oder Margarine
e 200 g Zucker
e 2 Eier (GroRe M)
¢ 60 g Himbeergelee
e 250 g Weizenmehl
e 2gestr. TL Backpulver
e etwas rote Speisefarbe

Zum Bestreichen:
» Saft von | Zitrone
e 2 EL Himbeergelee

Zum Garnieren:
* 100 g Marzipan-Rohmasse
e 259 gesiebter Puderzucker
e etwas rote Speisefarbe
e 12 kleine bunte Lollis

1FUr den Teig Butter oder Mar-

garine mit Handrlhrgerat mit
Ruhrbesen auf héchster Stufe ge-
schmeidig rdhren. Nach und nach
Zucker unterrtihren. So lange rih-
ren, bis eine gebundene Masse ent-
standenist.

Eier nach und nach unterrihren

(jedesEi etwa /2 Minute).
Himbeergel ee unterriihren. Mehl
mit Backpulver mischen, sieben und
portionsweise auf mittlerer Stufe
unterrdhren.

Teig mit etwas Speisefarberosa

férben und gut vermischen. 12
Papierbackférmchen in eine Muf-
finform fir 12 Muffins stellen und
den Teig einflllen. Die Form auf

dem Rost in den Backofen schieben.

Ober-/Unter hitze: etwa 180 °C
(vorgeheizt) Heil3luft: etwa 160
°C (vorgeheizt) Gas. Stufe 2-3
(vorgeheizt) Backzeit: etwa 25
Min.

Zum Bestreichen Muffins sofort
nach dem Backen mit einem
Holzstdhchen mehrmals einstechen.

Zitronensaft mit Himbeergelee
erhitzen und auf die Muffins strei-
chen. Die Muffins mit Papierback-
formchen aus der Muffinform neh-
men und auf einem Kuchenrost er-
kalten lassen.

Zum Garnieren Marzipan-Roh-

masse mit Puderzucker verkneten
und die Masse habieren. Jede Halfte
mit etwas Speisefarbe unter-
schiedlich stark rosa férben und zu
zwei diinnen Rollen formen. Diese
umeinander wickeln und zwischen
zwel Lagen Frischhdtefolie diinn
ausrollen, so dass ein Marmormuster
entsteht. 12 Kreise (& etwa 6 cm)
ausstechen und auf die Muffinsle-
gen. In jeden Muffin einen kleinen
Lolli stecken.

e Tipp:

Die Muffins kénnen auch ohne die
Papierbackformchen gebacken werden.
Dann die Muffinform ausfetten und
mehlen.







Kvh-Muffing

Zubereitungszeit: 35 Min.,

ohne Kiihlzeit Backzeit: etwa

30 Min.

Pro Stlick:
E:69,F: 179, Kh: 40g,
kl: 1475, kcal: 352

Fur die Creme:

| Pck. Saucen-Pulver
Vanille-Geschmack
200 ml Milch
|00gSahne-Muh-Muhs
(Milch-Toffee)

Fur den Schittelteig:

200 g Weizenmehl

3 gestr. TL Backpulver

30 g Kakaopulver

100 g Zucker

| Pck. Vanillin-Zucker

3 Eier (GrélRe M)

150 g zerlassene,
abgekuhlte Butter oder
Margarine

Zum Garnieren:

Fur die Creme Saucen-Pulver mit

etwas von der Milch anriihren,
Restliche Milch mit klein
geschnittenen Sahne-Muh-Muhs
zum Kochen bringen, angertihrtes
Saucen-Pulver unterriihren und ein-
mal unter Rihren aufkochen lassen.
Creme abkiihlen lassen, dabei ge-
legentlich umrihren.

Fir den Teig Mehl mit Backpul-

ver und Kakao mischen, in eine
verschliel¥are Schiissdl (31) sieben
und mit Zucker und Vanillin-Zucker
mischen. Eier und Butter oder Mar-
garine hinzufigen, Schiissel mit dem
Deckel fest verschlief3en und mehr-
mals kréftig schitteln (insgesamt
etwa 30 Sekunden). Allesmit einem
Schneebesen oder Ruhrléffel noch-
mals sorgfdtig durchrihren, damit
trockene Zutaten vom Rand mit un-
tergertihrt werden.

Den Teig in eine Muffinform fir

¢ 100 g Marzipan-Rohmasse

e 40 g gesiebter Puderzucker

e etwas griine Speisefarbe

e sifBe Schaumzucker-Kuhe
(von Trolli)

e evtl. einige Zahnstocher

12 Muffins (gefettet, ge-mehlt)
flllen. Die erkatete Cremein einen
Spritzbeutd mit Lochttllefullen und
in die Mitte des Teiges spritzen,
dabel die Lochtillefast biszum
Formchenboden in den Teig
druicken.

Die Muffinform auf dem Rost in
den Backofen schieben.

Ober-/Unter hitze: etwa 180 °C
(vorgeheizt) HeiRluft: etwa 160 °C
(vorgeheizt) Gas: Stufe 2-3
(vorgeheizt) Backzeit: etwa 30
Min.

Gebéck nach dem Backen 10

Minuten in der Form stehen
lassen, dann aus der Form |6sen und
auf einem Kuchenrost erkalten
lassen.

Zum Garnieren Marzipan-Roh-

masse mit Puderzucker und etwas
Speisefarbe verkneten, durch eine
Kartoffepresse oder ein Sieb driicken
und als Wiese auf den Muffins
anrichten. In jede Wiese eine
Schaumzucker-Kuh stellen, dabel
evtl. mit einem Zahnstocher stiitzen.

e Tipp:

Der Teig kann zuséatzlich noch mit
etwas Finesse Orangenfrucht ver-
feinert werden.

Bleibt etwas von der Creme (ibrig,
kann sie nach dem Backen und Er-
kalten der Muffins in die entstandene
Puddingvertiefung gespritzt werden.
Die Marzipanmasse kann auch durch
eine gut gesauberte Knoblauchpresse
gedruckt werden. Die Kuh-Muffins
schmecken am besten frisch.







Schoko- vnd Karamell-

T"udg e—Mvffing

Zubereitungszeit: 25 Min.
Backzeit: etwa 20 Min.

Pro Stiick:
E: 59, F: 189, Kh: 22 g,
kl: 1192, kcal: 285

Fur den All-in-Teig:

e 175 g Weizenmehl

e 2gestr. TL Backpulver

e 1/2 gestr. TL Natron

¢ 509 Zucker

¢ 5 Tropfen Butter-Vanille-
Aroma

o | Ei (GrolRe M)

e 100 ml Schlagsahne

¢ 100 ml Speisedl

« 100 g abgezogene,
gemahlene Mandeln

Fir die Fullung:

e je 6 Schoko-Fudge-und
Karamell-Fudge-Wiirfel
(Weichkaramell, je etwa 8 g)

Fir den Belag:
e 12 abgezogene,
ganze Mandeln

Zum Verzieren:
o 25 g Halbbitter-Kuvertire
oder Zartbitterschokolade

FUr den Teilg Mehl mit Backpulver

und Natron mischen und in eine
Ruhrschiissel Seben. Zucker, Aroma,
Ei, Sahne, Speisedl und Mandeln
hinzufigen. Die Zutaten in etwa 2
Minuten mit Handriihrgerdt mit
Rihrbesen zunéchgt auf niedrigster,
dann auf hichgter Stufe zu einem
Teig verarbeiten.

12 doppdt ineinander gestellte

Papierbackférmchen auf ein
Backblech gtdllen. Jawells einen gut
gehéuften Ted6ffd Teigin die Form-
chen flllen. Die Fudge-Wrfd da
rauf setzen. Restlichen Telg dariiber
geben und mit je einer Mandel
belegen.

Das Backblech in den Backofen
schieben.

Ober-/Unter hitze: etwa 180 °C
(vorgeheizt) Heil3luft: etwa 160
°C (vorgeheizt) Gas: Stufe 2-3
(vorgeheizt) Backzeit: etwa 20
Min.

Die Muffinsvom Backblech

nehmen und in den Papier-
backférmchen auf einem Kuchenrost
erkaten lassen.

5 Zum Verzieren Kuvertiire oder

Schokolade in Stiicke hacken, in
einem kleinen Topf im Wasserbad
geschmeidig rihren und in einen
Gefrierbeutel oder ein Papiertitchen
flllen. Eine kleine Ecke abschneiden,
die Muffins damit besprenkeln und
fest werden lassen.

* Tipp:

Statt in Papierbackformchen kann der
Teig auch in einer Muffinform fir 12
Muffins (gefettet, gemehlt) ge-backen
werden, danach die Muffins 10
Minuten in der Form stehen lassen,
aus der Form l6sen und auf einem
Kuchenrost erkalten lassen.







Evdbeerm uffin-;

Zubereitungszeit: 30 Min.
Backzeit: etwa 30 Min.

Pro Stulick:

E: 59, F: 209, Kh: 36 g,
kl:

1476, kcal: 353

Fur den Ruhrteig:

125 g Erdbeeren
175 g Butter oder
Margarine

125 g Zucker

1 Pck. Vanillin-
Zucker

4 Eier (Gro3e M)
175 g Weizenmehl
2 gestr. TL
Backpulver

50 g Speisestarke
3-4 EL Milch

100 g Kokosraspel

Fir den Guss:

175 g Erdbeerkonfitiire

3 EL Wasser

FUr den Teig Erdbeeren waschen,

abtropfen lassen, entgtielen und in

kleine Stlicke schneiden.

Butter oder Margarine mit

Handriihrgerét mit Rihrbesen
auf héchster Stufe geschmeidig riih-
ren. Zucker und Vanillin-Zucker mi-
schen, unterriihren und so lange
rUhren, bis eine gebundene Masse
entstanden ist.

Eier nach und nach unterriihren

(jedesEi etwa 1/2 Minute). Mehl
mit Backpulver und Speisestérke
mischen, sieben und portionsweise
abwechselnd mit Milch unterriihren.
Zuletzt Kokosraspel unterrhren.

Etwadie Hdftedes Teigesineine

Muffinform fur 12 Muffins
(gefettet, gemehlt) flllen. Erdbeer-
stiicke aufstreuen, mit Gbrigem Teig
bedecken, glatt streichen und die
Form auf dem Rost in den Backofen
schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
(vorgeheizt) Heil3luft: etwa 160 °C
(vorgeheizt) Gas. Stufe2-3
(vorgeheizt) Backzeit: etwa 30 Min.

Muffins nach dem Backen 10

Minuten in der Form stehen
lassen, dann 16sen und auf einem mit
Backpapier belegten Kuchenrost er-
kalten lassen.

Fir den cuss Erdbeerkonfitiire
durch ein Sieb streichen, mit
Wasser verriihren, unter Rihren
etwas einkochen lassen und die
Muffins damit bestreichen.

e Tipp:

Anstelle der Kokosraspel kdnnen auch
gerostete, abgezogene, gemahlene
Mandeln verwendet werden.







Boun'f'l?-Mufﬁng

Zubereitungszeit: 25 Min.
Backzeit: etwa 30 Min.

Pro Stick:
E:49g,F: 18 g, Kh: 47 g,
kl: 1605, kcal: 383

Fur den All-in-Teig:
e 175 g Weizenmehl
e gestr.TL
Backpulver
e Pck. Saucenpulver
Vanille-
Geschmack
e 1/2 gestr. TL Natron
e 30 g Kokosraspel
e 1259 Zucker
o Eier (GroRRe M)
e 75 ml Speisedl
e 75 ml Kokosmilch
(aus der Dose)
e 150 g saure Sahne

e 12 Bounty Miniatures

Zum Verzieren und Garnieren:

e 200 ml Schlagsahne

e | Pck. Vanillin-Zucker

* 12 Bounty Miniatures

e 2EL gertstete Kokosraspel

1FUr den Teig Mehl mit Backpul-
ver, Saucen-Pulver und Natron
mischen und in eine Rihrschiisse
Seben. Kokosraspdl, Zucker, Eier, O,
Kokosmilch und saure Sahne hinzu-
fugen und mit Handruhrgerat mit
Rihrbesen auf héchster Stufein zwel
Minuten zu einem Teig verarbeiten.

Jewells| Edoffd Teigineine

Muffinform fir 12 Muffins (ge-
fettet, gemehit) flllen, je ein Bounty
Miniatures darauflegen und mit
dem redtlichen Teig bedecken. Die
Form auf dem Rogt in den Backofen
schieben.

Ober-/Unter hitze: etwa 180 °C
(vorgeheizt) Hei3luft: etwa 160
°C (vorgeheizt) Gas: Stufe 2-3
(vorgeheizt) Backzeit: etwa 30
Min.

Gebéack nach dem Backen in der

Form stehen lassen, bissefast
erkatet sind, dann aus der Form
[6sen und auf einem Kuchenrost
erkalten lassen.

Zum Verzieren Sahnemit Vanil-

lin-Zucker steif schlagen undin
einen Spritzbeutel mit grof3er Stern-
tille (J etwa 10 mm) fllen. Auf
jeden Muffin einen Tuff spritzen und
mit Bounty Miniatures und Kokos-

raspeln garnieren.

e Tipp:

Anstelle von Kokosmilch kann auch
Kokossirup verwendet werden, dann
aber den Zucker fur den Teig auf 100
g reduzieren.

Zum Verzieren in die Sahne zusatzlich
25 g gerostete Kokosraspel geben
oder die Sahne mit 2 Essléffeln
Kokosmilch abschmecken. Anstelle
von Bounty Miniatures schmecken die
Muffins auch mit Mars Miniatures,
dann Kokosraspel und Kokosmilch
gegen abgezogene, gemahlene
Mandeln und Milch austauschen.







Limetten—Mohn—-Mvffing

Zubereitungszeit: 25 Min.
Backzeit: 20-25 Min.

Pro Stick:
E: 69, F: 209, Kh: 50 g,
kJ: 1682, kcal: 402

Fir den Rihrteig:

e 200 g weiche Butter
oder Margarine

e 100 g Zucker

e 2 Pck. Vanillin-Zucker

e | Ei(GroRRe M)

e 300 g Weizenmehl

e 3 gestr. TL Backpulver

e 1/2 gestr. TL Natron

e 75 ml Schlagsahne

e abgeriebene Schale
und Saft von 1 Limette
(unbehandelt)

e 1 Pck. (250 g) Mohnback

e 2geh. EL Zitronen
marmelade

Far den Guss:

e 100-150 g gesiebter
Puderzucker

e Saft von | Limette

Zum Garnieren:
¢ Streifen von Limettenschale

1FUr den Teig Butter oder Mar-
garine mit Handruhrgerdt mit
Ruhrbesen auf héchster Stufe ge-
schmeidig rihren. Nach und nach
Zucker und Vanillin-Zucker unter-
rihren. So lange rihren, biseine
gebundene Masse entstanden i <.

Ei unterrihren (etwa 1/2 Minu-
te). Mehl mit Backpulver und
Natron mischen, sieben und por-
tionsweise abwechselnd mit der Sah-
ne auf mittlerer Stufe unterriihren.

Den Teig hdbieren. Eine Teig-
halfte mit Limettenschale und -
saft verriihren, unter die andere
Teighéfte Mohnback und Zitronen-
marmelade rihren.

Den Mohnteig in eine Muffin-
form fur 12 Muffins (gefettet,
gemehlt) flllen und glatt Sreichen,

den Limettenteig darauf verteilen
und die Form auf dem Rost in den
Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
(vorgeheizt) Hei3luft: etwa 160 °C
(vorgeheizt) Gas: Stufe 2-3
(vorgeheizt) Backzeit: 20-25 Min.

Die Muffins nach dem Backen

10 Minuten in der Form stehen
lassen, dann heraud 6sen und auf
einem mit Backpapier belegten
Kuchenrost erkalten lassen.

Fur den Guss Puderzucker mit

Limettensaft zu einer dickflUssi-
gen Masse verrihren und mit Hilfe
einesPinsasauf die Muffins strei-
chen.

Zum Garnieren etwas Limet-
tenschale mit einem Zesten-
reil3er abschdlen oder mit einem
Mess in feine Streifen schneiden
und auf den noch feuchten GUSS
streuen.







pff‘f'&V*E';g_h‘l"—MUfﬁ hS

Zubereitungszeit: 25 Min.,
ohne Abkihlzeit Backzeit:
etwa 30 Min.

Pro Stick:
E:49,F: 99,Kh:50g,
kJ: 1397, kcal: 333

Fur den All-in-Teig:
o 2259 Weizenmehl
e 2gestr. TL Backpulver
e 1/2gestr. TL Natron
e 1259 Zucker
o 2Eier (GroRRe M)
e 75 ml Speisedl
e 75 ml Pfefferminzlikor
o 150 g Naturjoghurt

e 100g After-Eight-Tafeichen

Zum Verzieren und Garnieren:
e 150 g gesiebter
Puderzucker
e 2-3 EL Pfefferminzlikor
e einige After-Eight-Téafelchen

Flr den Teig Mehl mit Backpul-

ver und Natron mischen und in
eine Ruhrschiissel sieben. Zucker,
Eier, O, Likér und Joghurt hinzufi-
gen und alles mit Handrilhrgerét mit
Rihrbesen in etwa 2 Minuten zu ei-
nem Teig verarbeiten. Klein gehackte
After-Eight-T&felchen unterheben.

Teig in eine Muffinform fir 12

Muffins (gefettet, gemehlt) flillen
und die Form auf dem Rost in den
Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
(vorgeheizt) Heil3luft: etwa 160
°C (vorgeheizt) Gas: Stufe 2-3
(vorgeheizt) Backzeit: etwa 30
Min.

Gebéck nach dem Backen 10

Minuten in der Form stehen
lassen, dann aus der Form |6sen und
auf einem Kuchenrost erkalten
lassen.

Zum Verzieren und Garnieren

Puderzucker mit Likor verrihren,
S0 dass ein dickflUssiger GUss
entgteht. Jewells etwas von dem GUSS
in die Mitte der Muffins geben, mit je
einem diagona habierten After-
Eight-Té&felchen belegen und den
GUssfest werden lassen.

e Tipp:

Der Pfefferminzlikér kann im Teig durch
Milch und im Guss durch Wasser
ersetzt werden. Die After-Eight-
Téfelchen kénnen besonders gut
gehackt werden, wenn sie vorher kurz
ins Gefrierfach gelegt werden.







C-aramao—Muffiné

Zubereitungszeit: 40 Min.
Backzeit: etwa 30 Min.

Pro Stuck:
E:49,F: 179,Kh: 52 ¢,
kJ: 1622, kcal: 388

Fur den All-in-Teig:

e 200 g Weizenmehl

e 3gestr. TL Backpulver

o | Pck. Pudding-Pulver
Karamell-Ceschmack

e 1259 Zucker

e 1 Pck. Vanillin-Zucker

o Eier (GroRRe M)

o 150 g weiche Butter
oder Margarine

e 200 ml Schlagsahne

* 3 Riegel Caramac
(Karamellriegel)

Zum Garnieren:
e 150 g Zucker
* 3 Riegel Caramac

Fur den Teig Mehl mit Back-

pulver und Pudding-Pulver
mischen und in eine Rihrschiissel
seben. Zucker, Vanillin-Zucker, Eier,
Butter oder Margarine und Sahne
hinzufigen und mit Handriihrgerét
mit Ruhrbesen auf hdchster Stufein
ewa2 Minuten zu einem Teig verar-
beiten. Caramac klein hacken und
unterrthren.

Teigin eine Muffinform fur 12

Muffins (gefettet, gemehlt) flllen
und die Form auf dem Rost in den
Backofen schieben.

Ober-/Unter hitze: etwa 180 °C
(vorgeheizt) Heil3luft: etwa 160 °C
(vorgeheizt) Gas: Stufe 2-3
(vorgeheizt) Backzeit: etwa 30
Min.

Gebéck nach dem Backen 10

Minuten in der Form stehen
lassen, dann aus der Form 16sen und
auf einem Kuchenrost erkalten
lassen.

Zum Garnieren Zucker in eéinem

kleinen Topf erhitzen, auflsen
und leicht bréunen lassen. Den Topf
sofort auf ein kaltes, feuchtes
Kchentuch stellen und mit einer
Gabe so langerithren, bisdie Masse
zéhwird. Dann die Muffins mit Hilfe
der Gabel damit einspinnen.

Die Caramac in grobe Stiicke
brechen und auf die Muffins

legen.

e Tipp:

Die Muffins erst kurz vor dem Servie-
ren einspinnen, da die Karamellfaden
durch die Luftfeuchtigkeit sehr schnell
weich werden.







Mar¢—Birnen—Mvffing

Zubereitungszeit: 35 Min.,
ohne Abkulhlzeit Backzeit:

Muffins nach dem Backen 10
Minuten in der Form stehen

Fur die Fillung Birnen schdlen,
vierteln, entkernen und auf der

etwa 25 Min. runden Seite eng nebeneinander ein-  lassen, dann vorsichtig aus der Form
schneiden. Mit Zitronensaft bestrei- [6sen und auf einen mit Backpapier
Pro Stuck: chen und mit der Rundung nach belegten Kuchenrost stellen.

E:59g,F: 129, Kh: 28 g,
kl: 1028, kcal: 246

unten in eine Muffinform fir 12

Muffins (gefettet, gemehlt) legen. Zum Bestreichen Quittengeleein

Fur die Fillung:
3 kleine, weiche Birnen
1-2 EL Zitronensaft

Fur den Teig:

100 g Mars Miniatures
125 g weiche Butter
oder Margarine

1 EL I6sliches Espresso
oder Kaffeepulver

2 Eigelb (GroRe M)
259 Zucker

| Pck. Finesse Bourbon-
Vanille-Aroma

100 g Weizenmehl

| gestr. TL Backpulver

100 g halbe Walnusskerne

2 Eiweil3 (GroRe M)
40 g Zucker

Zum Bestreichen:
50 g Quittengelee

Zum Besprenkeln und
Garnieren:

50 g weil3e Kuvertiire
50 g Mars Miniatures

Fir den Teilg Mars Miniatures

hacken, mit Butter oder Marge-
rine und Espresso- oder Kaffeepulver
in einem Topf im Wasserbad unter
Ruhren aufldsen. Eigelb mit Zucker
und Aroma mit Handrihrgerét mit
Ruhrbesen sehr cremig rithren und
die Mars-Mischung kurz unter-
rahren.

Mehl und Backpulver mischen,

auf die Masse sieben und mit den
Walnusskernen unterheben. Eiweil3
seif schlagen, Zucker nach und nach
unterschlagen und den Eischnee
unterheben.

Den Teig auf den Birnenin der
Muffinform verteilen und die
Form auf dem Rost in den Backofen

schieben.

Ober-/Unter hitze: etwa 180 °C
(vorgeheizt) Hei3luft: etwa 160 °C
(vorgeheizt) Gas. Stufe 2-3

(vorgeheizt) Backzeit: etwa 25 Min.

einem kleinen Topf erwérmen,
die noch warmen Muffins damit
bestreichen und erkalten lassen.

Zum Besprenkeln Kuvertiirein

kleine Stiicke hacken, in einem
kleinen Topf im Wasserbad bei
schwacher Hitze geschmeidig rihren,
in ein Papiertiitchen oder einen Ge-
frierbeutel fillen und eine kleine
Ecke abschneiden. Die Muffins damit
besprenkeln und mit in Scheiben ge-
schnittenen Mars Miniatures
garnieren.

e Tipp:

Die Mars Miniatures lassen sich sehr
gut hacken und in Scheiben schnei-
den, wenn sie vorher kurz in den
Kuhlschrank oder das Gefrierfach
gelegt werden.

Die Muffins vor dem Servieren in
bunte Papierbackformchen stellen.







F Haumc»n—ﬁrdding;l%ﬁ"oh&n

Zubereitungszeit: 45 Min.,
ohne Teiggehzeit Backzeit:
etwa 20 Min.

Pro Stuick:
E:49,F:99g,Kh: 39¢,
kl: 1113, kcal: 266

Fir den Hefeteig:

e | Pck. (357 g) Grund
mischung Hefeteig

e 150 ml Milch

e 75 g Butter oder Margarine

Fr die Fillung:

* | Pck. Pudding-Pulver
Vanille-Geschmack

e 309 Zucker

e 350 ml Milch

» 12 entsteinte, weiche
Trockenpflaumen

Zum Bestreichen:
e etwas Milch

Zum Bestreuen:
| EL Hagelzucker

Teig nach Packungsanleitung aus
den hier angegebenen Zutaten
zubereiten und zugedeckt so lange an
einem warmen Ort stehen lassen, bis

er gch schtbar vergrofiert hat.

Fur die Fullung aus Pudding-

Pulver und Zucker, aber nur mit
350 ml Milch einen Pudding nach
Packungsanleitung zubereiten und
ihn unter gelegentlichem Rihren
erkalten lassen.

Den Teig leicht mit Mehl be-
stéuben, aus der Schiissel nehmen
und auf der Arbeitsfléche nochmals
kurz durchkneten. Teig zu einem
Rechteck von 33 x 44 cm ausrollen
und 12 Quadratevon 11x 11cm
ausschneiden.

Den abgekihlten Pudding in die

Mitte der Teigquadrate geben,
jeweils| Trockenpflaume darauf
legen, Teigrander mit Milch bestrei-
chen und so zusammenklappen und
-driicken, dass Bélchen entstehen.

Teigbdlchen mit der zusam-

mengedriickten Naht nach unten
in eine gefettete Muffinform fir 12
Muffinslegen und nochmals
zugedeckt so lange an einem warmen
Ort stehen lassen, bissich die Bdl-
chen sichtbar vergrofert haben.

Teigballchen mit Milch bestrei-

chen, mit Hagelzucker bestreuen
und die Form auf dem Rost in den
Backofen schieben.

Ober-/Unter hitze: 180-200 °C
(vorgeheizt) Hei3luft: 160-180 °C
(vorgeheizt) Gas: etwa Stufe 3
(vorgeheizt) Backzeit: etwa 20
Min.

Die Béllchen nach dem Backen

noch 5 Minuten in der Form
stehen lassen, dann aus der Form
|6sen und auf einem Kuchenrost
erkalten lassen.

e Tipp:

Die Béllchen kdnnen auch warm ser-
viert werden, z. B. mit Pflaumensauce
oder Karamell-Sahne-Sauce. Anstelle
von | Packchen Pudding-Pulver
Vanille-Geschmack kann auch |
Packchen backfeste Puddingcreme
verwendet werden. Dann aber Zucker
weglassen und nur 250 ml Milch ver-

wenden.







fing

Maulwurfs'hiig_al—Mu

Zubereitungszeit: 45 Min.,
ohne Kuhlzeit Backzeit:
etwa 25 Min.

Pro Stiick:
E:49,F:159,Kh:29qg,
kJ: 1161, kcal: 277

Fir den Rihrteig:

e 150 g Butter oder
Margarine

e 125 Zucker

e 1 Pck. Vanillin-Zucker

o 3 Eier (GrofRe M)

e 175 g Weizenmehl

e 2 gestr. TL Backpulver

e 10 g Kakaopulver

e 3-4 EL Milch

e 50 g Zartbitter-
Raspelschokolade

Far die Fullung:
e 250 g Erdbeeren
e 100 g Schmand
e 20 g Zucker
e | Pck. Vanillin-Zucker

Zum Bestreichen:
2 EL Erdbeerkonfitire
| TL Wasser

Zum Garnieren:
e einige Erdbeeren
in Scheiben

Fir den Teig Butter oder Mar-

garine mit Handrihrgerat mit
Rihrbesen auf hochster Stufe ge-
schmeidig rihren. Nach und nach
Zucker und Vanillin-Zucker unter-
ruhren. So lange ruhren, biseine
gebundene Masse entstanden ist.

Eier nach und nach unterriihren

(jedes Ei etwa'/2 Minute). Mehl
mit Backpulver und Kakao mischen,
sieben und portionsweise
abwechselnd mit der Milch auf
mittlerer Stufe unterriihren. Zuletzt
Raspel schokolade kurz unterriihren.

Den Teig in eine Muffinform fir

12 Muffins (gefettet, gemehlt)
geben und glatt streichen. Die Form
auf dem Rost in den Backofen
schieben.

Ober-/Unter hitze: etwa 180 °C
(vorgeheizt) HelRluft: etwa 160 °C
(vorgeheizt) Gas. Stufe 2-3

(vorgeheizt) Backzeit: etwa 25 Min.

Die Muffins 10 Minuten in der

Form stehen lassen, dann aus der
Form |6sen und auf einem Ku-
chenrost erkalten lassen. Von jedem
Muffin einen Deckel abschneiden.

Die Muffinunterteile mit einem Tee-
|6ffel so aushdhlen, dass ein etwal
cm starker Rand stehen bleibt. Die
Deckel ebenfalls etwas aushohlen.
Die Gebéckreste zerbroseln. Gut 5
Esd6ffel von den Broseln zum
Garnieren beiseite stellen.

Fir die Fullung Erdbeeren wa-

schen, gut abtropfen lassen, ent-
stielen und in kleine Wirfel schnei-
den. Schmand mit Zucker und Vanil-
lin-Zucker mit einem Schneebesen
gut verrthren. Erdbeerwiirfel und
die restlichen Gebéackbrosdl vorsich-
tig unterheben.

Die Broselmasse mit einem
Ted 6ffd bergartigin die Vertie-
fungen der Muffinunterteile fullen.

Zum Bestreichen Konfittire mit

Wasser in einem kleinen Topf
aufkochen lassen. Die Gebéckdecke
mit Hilfe eines Pinsels damit bestrei-
chen. Deckel mit den beiseite gestell-
ten Gebéackbroseln bestreuen und die
Brosel etwas andriicken. Die Deckel
auf die Fullung legen und die Muf-
fins etwa 30 Minuten kat stellen.

Die Muffins vor dem Servieren
mit Erdbeerscheiben garnieren.







Fanta—Kokos—Muffing”

Zubereitungszeit: 35 Min.,
ohne Abkiihlzeit Backzeit:
etwa 25 Min.

Pro Stuck:
E:39g,F: 20g,Kh: 33 ¢,
kl: 1407, kcal: 336

Fur den Schiittelteig:

e 200 g Weiienmehl

e 2gestr. TL Backpulver

e 150 g gesiebter
Puderzucker

e 50 g Kokosraspel

* | Pck. Finesse
Orangenfrucht

e | Ei (GroRe M)

e 125 ml (Vs 1) Speisedl

e 200 ml Fanta Orange

Fur die Fullung:
e 250 ml (1/41) Schlagsahne
e 1 Pck. Vanillin-Zucker
e | Pck. Sahnesteif

Fur den Guss:

* | Pck. Galetta Cremepulver
Vanille-Geschmack

e 275 ml Fanta Orange

e 259 Kokosraspel

* Nicht durch Coca-Cola autorisiert

1FUr den Teig Mehl mit Backpulver

mischen, in eine verschlieare
Schiissdl (3 1) sieben und mit
Puderzucker, Kokosraspeln und
Orangenfrucht mischen. Ei, Ol und
Fanta hinzuftigen. Schiissel mit dem
Deckel fest verschlief3en und mehr-
mals kréftig schiitteln (insgesamt
etwa 30 Sekunden).

Alles mit einem Schneebesen

oder Ruhrl6ffel nochmals sorg-
féltig durchriihren, damit trockene
Zutaten vom Rand mit untergerthrt
werden.

Den Teig in eine gefettete M uf-
finform fir 12 Muffinsfullen und
die Form auf dem Rost in den
Backofen schieben.

Ober-/Unter hitze: etwa 180 °C
(vorgeheizt) Heil3luft: etwa 160 °C
(vorgeheizt) Gas: Stufe 2-3
(vorgeheizt) Backzeit: etwa 25 Min.

Die Muffins nach dem Backen

10 Minuten in der Form stehen
lassen, dann vorsichtig aus der Form
[6sen und auf einem mit Backpapier
belegten Kuchenrogt erkaten lassen.
Erkaltete Muffins einma waagerecht
durchschneiden.

Fur die Fillung Sahne mit
Vanillin-Zucker und Sahnesteif
steif schlagen, auf die unteren Ge-
béckhdften verteilen, glatt streichen
und die oberen Gebéckha ften darauf

legen.

Fir den Guss Galettanach Pa-

ckungsanleitung, aber mit der hier
angegebenen Menge Fanta zubereiten
und sofort auf den Muffins verteilen.
Kokosraspd darauf streuen und die
Muffins etwa 30 Minuten kalt stellen.

e Tipp:
Anstelle von Fanta Orange schmeckt

auch Fanta Wild Berries sehr gut, dann

aber nur 125 g Puderzucker fur den
Teig verwenden.







Grewirzte Kaffeetortchen

Zubereitungszeit: 40 Min.,
ohne Abkuhlzeit
Backzeit: etwa 30 Min.

Pro Stiick:
E:59,F:159,Kh:29g, Kl:
1174, kcal: 280

Fir den Schittelteig:

e 200 g Weizenmehl

e 2 gestr. TL Backpulver

e 120 g Zucker

e | Pck. Vanillin-Zucker

o 3 Eier (GroRRe M)

e 120 g zerlassene,
abgekuhlte Butter
oder Margarine

e 125 ml (1/8 1) Milch

e 3 TL Instant-Espressopulver

e 2 EL hei3es Wasser

Fir die Creme:
e 125 g Mascarpone
(italienischer Frischkase)
e 50 g gesiebter Puderzucker
e | TL Instant-Espressopulver
e 1/2 gestr. TL gemahlener
Kardamom
e | gestr. TL Kakaopulver

Zum Bestreuen und Garnieren:
e Instant-Espressopulver
e einige Kaffeebohnen
e einige Schokoladenlocken
e Kakaopulver

1Fijr den Teig Mehl mit Backpulver

mischen, in eine verschlieare
Schiissdl (3 1) sieben, und mit
Zucker und Vanillin-Zucker mi-
schen. Eier, Butter oder Margarine
und Milch hinzufugen. Espressopul-
ver im Wasser auflésen, zu den Zuta
ten geben und die Schiissel mit dem
Decke fest verschlief3en.

Schiissel mehrmal s kréftig

schiitteln (insgesamt etwa 30
Sekunden). Alles mit einem
Schneebesen oder Rihrléffel noch-
mals sorgfaltig durchriihren, damit
trockene Zutaten vom Rand mit
untergertihrt werden.

12 Papierbackformchenin eine

Muffinform fir 12 Muffins stel-
len, den Teig einfiillen und die Form
auf dem Rost in den Backofen
schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 200 °C
(vorgeheizt) Hei3luft: etwa 180
°C (vorgeheizt) Gas Stufe3—4
(vorgeheizt) Backzeit: etwa 30
Min.

Die Tortchen 10 Minuten in der

Form stehen lassen, dann mit den
Papierbackformchen aus der Form
nehmen und auf eéinem Kuchenrost
erkalten lassen.

Fur die Creme Mascarpone mit

Puderzucker geschmeidig riihren.
Die Creme halbieren. Espresso-
pulver und Kardamom unter die
eine Hafte, Kakao unter die andere
Halfte der Creme riihren. Jeweils 6
Tortchen mit einer Creme
bestreichen.

Zum Bestreuen und Garnieren

kurz vor dem Servieren die Ess-
pressocreme-Tortchen mit Epresso-
pulver bestreuen und mit Kaffeeboh-
nen garnieren. Die Kakaocreme-
Tortchen mit Schokoladenlocken
garnieren und mit Kakaopulver
bestreuen.

* Tipp:

Anstelle von Kardamom Lebkuchen-
gewdrz unter die Creme riihren. Die
Kakaocreme zusatzlich mit etwas
Orangenlikdr abschmecken. Anstelle
von Instant-Espressopulver kann auch
|6sliches Kaffeepulver verwendet
werden.







&efillte Weincreme-Filze

Zubereitungszeit: 35 Min.,
ohne Abkuhlzeit
Backzeit: etwa 20 Min.

Pro Stiick:
E:4g9,F: 13g,Kh: 25¢,
kl: 1010, kcal: 241

Fir den Biskuitteig:
e 3 Eier (GroRe M)
e 2 EL Weil3wein
e 1259 Zucker
e | Pck. Vanillin-Zucker
e 100 g Weizenmehl
e 259 Speisestarke
e | gestr. TL Backpulver
e 50 g abgezogene,
gemahlene Mandeln
e 50 g zerlassene,
abgekuhlte Butter
oder Margarine

Fur die Fillung:
e 200 ml Schlagsahne
e 1Pck. Sahnesteif
e | Pck. Vanillin-Zucker
e 3 EL Weillwein
e 200 g grune und blaue
kernlose Weintrauben

Zum Bestauben:
» etwas Puderzucker

Fir den Teig Eier und Wein mit

Handriihrgerét mit Riihrbesen
auf hochster Stufein| Minute
schaumig schlagen. Zucker und Va
nillin-Zucker mischen, in | Minute
eingtreuen, dann noch etwa 2 Mi-
nuten schlagen.

Mehl mit Speisestérke und

Backpulver mischen, die Hafte
davon auf die Eiercreme sieben und
kurz auf niedrigster Stufe unterriih-
ren. Den Rest des Mehlgemisches auf
die gleiche Weise unterarbeiten. Zu-
letzt Mandeln und Butter oder Mar-
garine vorsichtig unterrtihren. Den
Teig in eine Muffinform fr 12 Muf-
fins (gefettet, gemehlt) flllen. Die
Form auf dem Rost in den Backofen
schieben.

Ober-/Unter hitze: etwa 180 °C
(vorgeheizt) HelRBluft: etwa 160 °C
(vorgeheizt) Gas. Stufe 2-3
(vorgeheizt) Backzeit: etwa 20 Min.

Die Muffins 10 Minuten in der

Form stehen lassen, dann aus der
Form 6sen und auf einem Ku-
chenrogt erkaten lassen. Von den
Muffinsje einen Deckel abschneiden
und beisaite legen.

Fur die Fullung Sahne mit Sah-

nesteif und Vanillin-Zucker geif
schlagen. Den Wein vorsichtig unter-
heben. 2 Esdéffd der Sahnemasse
abnehmen und in ein grof3es Papier-
tltchen oder einen Spritzbeutel mit
sehr kleiner Lochttllefullen. Restli-
che Sahnemasse mit eéinem Ted 6ffd
auf die unteren Gebéckteile sreichen.

Weintrauben waschen, entgtielen,

evtl. habieren (einige zum
Garnieren beiseite stellen) und auf
der Sehnemasse verteilen. Die Deckel
darauflegen und etwas andriicken.
Vom Pepiertiitchen eine grof3e Ecke
abschneiden und Tuffs auf die De-
ckel spritzen. Die Deckd mit den
beisaite gestellten Weintrauben
garnieren.

Muffins etwa 30 Minuten kalt
stellen und vor dem Servieren mit
Puderzucker bestauben.

e Tipp:
Fir Kinder statt Wein Apfelsaft, hellen
Traubensaft oder Zitronenlimonade

verwenden.







Schnelle

Bienenstichtortchen

Zubereitungszeit: 30 Min.,
ohne Abklhlzeit Backzeit:
20-25 Min.

Pro Stick:
E:5qg,F: 11g,Kh: 23,
kl: 933, kcal: 223

Fiir den Quark-Ol-Teig:
¢ 150 g Weizenmehl
e 4gestr. TL Backpulver
e 759 Speisequark
e 50 ml Milch
o 50 ml Speisedl
e 409 Zucker
o | Pck. Vanillin-Zucker

Fir den Belag:
e 509 Zucker
e 759 Cremefratche
e 759 abgezogene,
gehobelte Mandeln

Fir die Fillung:

e 250-300 g Sahne-Pudding
Vanille-Geschmack
(aus dem Kihlregal)

1Fijr den Teig Mehl mit Backpulver

mischen und in eine Rihr-
schiissdl sieben. Quark, Milch, O,
Zucker und Vanillin-Zucker hinzufu-
gen. Die Zutaten mit Handrihrgerét
mit Knethaken auf htchster Stufein
ewal Minutezu eéinem Teig verar-
beiten (nicht zu lange, Teig klebt
ons).

Anschlielend den Teig auf der

bemehliten Arbeitsflache zu einer
Roalle formen und in 12 Stiicke
schneiden. Stiicke in einer gefetteten
Muffinform fir 12 Muffins verteilen
und flach in die Formchen driicken,
s0 dass eine glatte Oberfléche
entgteht.

Fir den Belag Zucker und Creme
fraiche in enem Topf unter

Ruhren erhitzen, bisder Zucker ge-
|6t ist. Mandeln hinzugeben und
verriihren. Die Masse auf den Teig-
stiicken verteilen und mit Hilfe eines
Loffelsglatt streichen. Die Form auf
dem Rogt in den Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
(vorgeheizt) Hei3luft: etwa 160 °C
(vorgeheizt) Gas. Stufe 2-3
(vorgeheizt) Backzeit: 20-25 Min.

Das Gebéck nach dem Backen 10

Minuten in der Form stehen
lassen, dann mit Hilfe eines scharfen
Messers etwas vom Rand [6sen, her-
ausnehmen und auf einem mit Back-
papier belegten Kuchenrost erkalten
lassen.

Vor dem Servieren von den

Muffinsjeweils einen diinnen
Deckd abschneiden, je 2 gehaufte
Ted 6ffel Pudding auf den unteren
Boden streichen und den Deckel
darauf setzen.

e Tipp:

Die Tdrtchen kdnnen ohne Fillung
bereits am Vortag zubereitet und gut
verpackt aufbewahrt werden.







Fflavmenz

mit Hafer

iﬁ;ol

ckenstrevéeln

Zubereitungszeit: 40 Min.,
ohne Kihlzeit Backzeit: 35-
40 Min.

Pro Stiick:
E: 79, F: 209, Kh: 49 g,
kl: 1746, kcal: 417

Fur den Knetteig:

e 175 g Weizenmehl

e 1 gestr. TL Backpulver

e 75 g kernige Haferflocken

e 759 Zucker

e | Pck. Vanillin-Zucker

o | Ei (GroRRe M)

e 125 g Butter oder
Margarine

Fir die Fullung:
e 6 Eierpflaumen
e 2 Eier (GroRRe M)
e 30 g brauner Zucker
e 1/2 gestr. TL
gemahlener Zimt
e 759 Schmand

Fir die Streusel:
e 100 g Weizenmehl
e 75 g kernige Haferflocken
e 100 g brauner Zucker
e | Pck. Bourbon-
Vanille-Zucker
e 100 g weiche Butter

Fir den Teig Mehl mit Backpulver

mischen und in eine Rihrschiissel
sieben. Haferflocken, Zucker,
Vanillin-Zucker, Ei und Butter oder
Margarine hinzufiigen. Die Zutaten
mit Handrihrgerét mit Knethaken
zunéchst kurz auf niedrigster, dann

auf hdchster Stufe gut durcharbeiten.

Anschliefend auf einer bemehl-

ten Arbeitsflache zu einem glatten
Teig verkneten. Sollte er kleben, ihn
in Folie gewickdt eine Zeit lang kalt
gelen.

Teig habieren. Jede Ha fte auf
der bemehlten Arbeitsfléche zu
einem Rechteck (16 x 24 cm) ausrol-

len und 6 Quadrate von etwa 8 x 8
cm pro Teighdlfte ausschneiden. Die
Teigguadrate in eine gefettete
Muffinform flr 12 Muffinslegen, so
dass die Ecken Uberstehen.

Fir die Flllung Pflaumen wa-
schen, gut abtropfen lassen und
entsteinen. Pflaumen halbieren und
jede Hélftein 4 Spdten schneiden. In

jedes Férmchen 4 Pflaumenspalten
andie Teigspitzen stellen. Eier, Zu-
cker, Zimt und Schmand mit einem
Schneebesen gut verrihren und vor-
sichtig in den Férmchen verteilen.

Fur die Streusel Mehl ineine

Rihrschiissel sieben, mit Hafer-
flocken, Zucker und Vanille-Zucker
mischen und Butter hinzuftigen. Alle
Zutaten mit Handrhrgerat mit
Rihrbesen zu Streuseln in ge-
wiinschter Grof3e verarbeiten. Die
Streusel zwischen die Pflaumen auf
die Schmandfiillung streuen. Die
Muffinform auf dem Rost in den
Backofen schieben.

Ober-/Unter hitze:

etwa 180 °C (vorgeheizt)
HeiRluft: etwa 160 °C

(nicht vor geheizt)

Gas. Stufe 2-3 (nicht vorgeheizt)
Backzeit: 35-40 Min.

Die Muffins 10 Minuten in der

Form stehen lassen, dann aus der
Form [6sen und auf einem
Kuchenrost erkalten lassen.

e Tipp:
Zu den Pflaumenzipfeln geschlagene
Sahne reichen.







Mandarinen—-Milchreis—Mvffing

Zubereitungszeit: 50 Min.
Backzeit: etwa 30 Min.

Pro Stiick:
E:69.T:79,Kh: 24 g,
kl: 791, kcal: 189

Fir den Quark-Ol-Teig:
200 g Weizenmehl
gestr. TL Backpulver
125 g Magerquark
EL Milch

EL Speisedl

50 g Zucker

| Pck. Vanillin-Zucker
| Prise Salz

Fir den Belag:

| Pck. Milchreis nach
klassischer Art

400 ml Milch

| Pck. Finesse Geriebene
Zitronenschale

2 Eier (GroRRe M)

| Dose Mandarinen
(Abtropfgewicht 175 g)

Zum Bestreichen:
etwas Milch

Zum Bestreuen:

* etwas Zimt-Zucker

1Fur den Teig Mehl mit Backpul-

ver mischen und in eine Rihr-
schiissel sieben. Quark, Milch, O,
Zucker, Vanillin-Zucker und Saz
hinzuftigen. Die Zutaten mit Hand-
rihrgerét mit Knethaken auf hdch-
ger Stufein etwal Minute zu einem
Teig verarbeiten (nicht zu lange, Teig
klebt sonst).

Anschliefend den Teig auf der

bemehlten Arbeitsflache etwa 3
mm dick ausrallen, 12 Kreise (00 9
cm) ausstechen und in eine
Muffinform fir 12 Muffins (gefettet,
gemehlt) legen. Dabel den Rand
etwas hochdruicken.

Restlichen Teig auf der leicht
bemehlten Arbeitsfléche zu

einem Rechteck von 12x14 cm aus-
rollen und daraus 24 Streifen (etwa
14 cmlang und /2 cm breit) mit &-
nem Teigrédchen oder eéinem schar-
fen Messer aufschneiden. Jeweils 2
Streifen miteinander verknoten und
beisaite legen.

FUr den Belag Milchreis nach

Packungsanleitung, aber mit der
hier angegebenen Menge Milch
zubereiten und unter Ruhren abkih-
len lassen. Zitronenschale und Eier
unter den Milchreisrihren. Manda-
rinen auf einem Sieb gut abtropfen
lassen und unterheben.

Die Milchreismasse auf dem
Teig in der Muffinform verteilen
und jeweils mit einem Teigknoten
bel egen. Teigknoten mit Milch
bestreichen, mit Zimt-Zucker be-
streuen und die Form auf dem Rost
in den Backaofen schieben.

Ober-/Unter hitze: etwa 180 °C
(vorgeheizt) Hei3luft: etwa 160 °C
(vorgeheizt) Gas. Stufe 2-3
(vorgeheizt) Backzeit: etwa 30
Min.

Muffins nach dem Backen 10
Minuten in der Form stehen

lassen, dann vorsichtig aus der Form
[6sen und auf einem mit Backpapier
belegten Kuchenrost erkaten lassen.

e Tipp:

Nach Belieben aus etwas Mandari-
nensaft (etwa 2 Essloffeln) und etwa
100 g gesiebtem Puderzucker einen
dickfliissigen cuss herstellen und die
erkalteten Muffins damit bestreichen.







Krokanttortchen

Zubereitungszeit: 90 Min.
Backzeit: etwa 40 Min.

Pro Stiick:
E:79,F: 249g,Kh: 37 g,
kl: 1735, kcal: 415

Fur den Knetteig:
e 200 g Weizenmehl
e 50 g abgezogene,
gemahlene Mandeln
e 609 Zucker
e | Pck. Vanillin-Zucker
e 1 Ei(GréRe M)
e 125 g Butter oder
Margarine

Zum Blindbacken:
» trockene Hilsenfriichte
(Erbsen, Bohnen, Linsen)

Fur die Fullung:
e 200 ml Milch
e 2 Eier (GroRRe M)
o 2 Eigelb (GroRRe M)
e 509 Zucker
e Mark von | Vanilleschote
e evtl. -2 EL Rum

Fir den Krokant:

e 100 g gemischte Nusskerne
(z. B. Mandeln, Haselnuss-,
Walnusskerne)

e 1259 Zucker

» 30g flussiger Honig

o 125 ml (1/8 1) Schlagsahne

e 30 g Butter

Fir den TeigMehl ineine

Ruhrschiissel sieben. Mandeln,
Zucker, Vanillin-Zucker, Ei und Butter
oder Margarine hinzufligen. Die
Zutaten mit HandrUhrgerét mit
Knethaken zunéchst kurz auf nied-
riggter, dann auf hdchster Stufe gut
durcharbeiten. Anschlief3end auf
einer bemehlten Arbeitsfléche zu
einem glaten Teig verkneten. Sollte
er kleben, ihn in Folie gewickelt eine
Zeitlang kalt gellen.

Teig auf der bemehlten Arbeits-

fléche etwa 1/2 cm dick ausrollen.
12 Kreise (J etwa 10 cm) ausste-
chen, in eine gefettete Muffinform
far 12 Muffins legen und am Rand
andriicken, dabei den Rand leicht
bl ttenférmig eindriicken. Teig mehr-
mals mit einer Gabel einstechen, je-
wellsein Stiick Backpapier darauf
legen und mit Hulsenfriichten flllen.
Die Form auf dem Rost in den Back-
ofen schieben und vorbacken.

Ober-Unter hitze: etwa 200 °C
(vorgeheizt) Heil3luft: etwa 180 °C
(vorgeheizt) Gas. Stufe 3-4
(vorgeheizt) Vorbackzeit: etwa 15
Min.

Die Form auf einen Kuchenrost
stellen. Hillsenfriichte und
Backpapier entfernen.

Fur die Flllung Milch, Eier, Ei-
gelb, Zucker, Vanillemark und
nach Belieben Rumin eine SchiissH

geben und gut verriihren. Eier-
Milch-Gemisch in die vorgebacke-
nen Tortchen gief3en. Die Form
nochmals auf dem Rost in den Back-
ofen schieben.

Ober-/Unter hitze: etwa 160 °C
(vorgeheizt) Heil3luft: etwa 140 °C
(vorgeheizt) Gas. Stufe 1-2
(vorgeheizt) Backzeit: etwa 25 Min.

Tértchen nach dem Backen 10

Minuten in der Form stehen
lassen, dann aus der Form |16sen und
auf einem Kuchenrost erkalten
lasen.

Fir den Krokant Nusskerne und

Mandeln grob hacken und in
einer Pfanne ohne Fett goldbraun
résten, dann aus der Pfanne nehmen
und beisaite stellen. Zucker mit
Honig in der Pfanne bei mittlerer
Hitze unter stdndigem Rithren hell-
braun karamellisieren. Sahne und
Butter hinzuftigen und gut verriih-
ren. Nussmischung hinzufigen und
unterrihren. Die Krokantmasse ess-
|6ffelweise auf den Tortchen vertei-
len und fest werden lassen.







Zitronentarte-Mvffing

Zubereitungszeit: 40 Min.,
ohne Abkuhlzeit
Backzeit: etwa 35 Min.

Pro Stick:
E:49,F: 119,Kh: 26 g,
kl: 919, kcal: 219

Fir den Knetteig:
e 175 g Weizenmehl
e 40 g gesiebter Puderzucker
* | Prise Salz
* | Eigelb (Grofze M)
¢ 100 g weiche Butter
oder Margarine
* | EL Wasser

Fir die Fillung:
e | Pck. Fruttina Zitronen-
Geschmack (Fruchtpudding)
e 375 ml (3/4 1) Wasser
e 1-2 EL Zitronensaft
e 100 g Zucker
o Eiweil3 (GroRRe M)
o 2Eier (GrolRe M)
e 25 g gesiebter Puderzucker
e 759 Schmand oder Creme
fraiche

e etwas Puderzucker

Fir den Teig Mehl in eine Rihr-

schiissel sieben. Puderzucker,
Sdz, Eigelb und Butter oder Marga:
rine hinzufligen. Die Zutaten mit

Handrlhrgerét mit Knethaken zu-
néchst kurz auf niedrigster, dann auf
hochster Stufe gut durcharbeiten.
Zuletzt Wasser hinzufiigen.

Anschlieend auf einer bemehl-

ten Arbeitsflache zu einem glatten
Teig verkneten. Sallte er kleben, ihn
in Folie gewickelt eine Zeit lang kat
selen.

Teig etwa3 mmdick ausrollen,

12 Kreise (9 cm) ausstechen, in
eine gefettete Muffinform fir 12
Muffinslegen und dabe den Rand
etwas andriicken. Teig mehrmals mit
einer Gabd einstechen.

Fur die Flllung Fruttinanach

Packungsanleitung, aber mit den
hier angegebenen Mengen Wasser,
Zitronensaft und Zucker zubereiten.
Fruttinain eine Schiissd flllen, mit
Frischhaltefolie zudecken und
erkalten lassen.

Eiweil3, Eier, Puderzucker und

Schmand oder Creme fraiche mit
Handruhrgerdt mit Rihrbesen etwa
| Minute schaumig rihren und
Fruttina nach und nach portions-
weise unterrihren. Fllung in der
Form auf dem Teig verteilen und die
Form auf dem Rogt in den Backofen
schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
(vorgeheizt) HeiRBluft: etwa 160 °C
(vorgeheizt) Gas: Stufe 2-3
(vorgeheizt) Backzeit: etwa 35 Min.

Nach dem Backen Muffinsin der

Form fast erkalten lassen, dann
vorsichtig aus der Form [6sen und
auf eéinem mit Backpapier belegten
Kuchenrost vollstandig erkalten
lassen.

Zitronentarte-Muffins nach
Belieben mit Puderzucker

e Tipp:

Anstelle von Fruttina kénnen Sie den
Fruchtpudding auch mit Zitronenlimo-
nade zubereiten. Dazu Schale von 1
Zitrone (unbehandelt) abreiben, Saft
auspressen und Saft mit 40 g Speise-
starke verrtihren. Inhalt von | Dose
Zitronenlimonade (330 ml) mit 50 g
Zucker zum Kochen bringen, an-
gerihrte Speisestarke einriihren und
unter Rihren nochmals aufkochen
lassen. Topf von der Kochstelle neh-
men. 2 Eier, Schmand und Zitronen-
schale einriihren und Pudding erkal-
ten lassen. Dann die Fillung auf dem
Teig verteilen.







Bohmische Rumtortchen

Zubereitungszeit: 60 Min.,
ohne Kihlzeit Backzeit:
etwa 12 Min.

Pro Stlick:
E:49,F:23g,Kh: 28¢,
kl: 1537, kcal: 367

Fir den Knetteig:

175 g Weizenmehl

50 g Puderzucker

| Pck. Vanillin-Zucker
100 g Butter

| Eigelb (GroRRe M)

12 Pck. Finesse Geriebene
Zitronenschale

Fir die Fillung:

e 200 g Biskuitkekse
(z. B. Eierplatzchen)

e 125ml (1/81) Rum

e 75 ml Wasser oder
Orangensaft

e 150 g weiche Butter

AuRerdem:;

e 759 Kuvertire

e | TL Speisedl

e halbierte kandierte
Kirschen, Haselnusskerne
oder Mandeln

Fur den Teig Mehl ineine

Rihrschiissel sieben. Puderzucker,
Vanillin-Zucker, Butter, Eigelb und
Zitronenschale hinzufugen. Die
Zutaten mit HandrUhrgerét mit
Knethaken zunéchst kurz auf nied-
rigster, dann auf hochster Stufe gut
durcharbeiten.

Teig auf einer bemehlten Ar-

beitsfléche zu einem glatten Teig
verkneten. Sollte er kleben, ihnin
Folie gewickdt eine Zeit lang kalt
selen.

Den Teig auf bemehlter Arbets-

flache diinn ausrollen, 12 grof3e
runde Kreise (O] etwa 11 cm) ausste-
chen und so in eine gefettete Muffin-
form fir 12 Muffins driicken, dass
der Teig biszum Rand reicht. Teig
am Rand mit einem Messer gerade
schneiden und den Teigboden mehr-
mals mit einer Gabel einstechen. Die
Form auf dem Rost in den Backofen
schieben.

Ober-/Unter hitze: etwa 200 °C
(vorgeheizt) HeiR3luft: etwa 180 °C
(vorgeheizt) Gas. Stufe 3-4
(vorgeheizt) Backzeit: etwa 12 Min.

Gebéack 10 Minuten in der Form

stehen lassen, dann vorsichtig aus
der Form |6sen und auf eéinem
Kuchenrost erkalten lassen.

Fur die Fillung Biskuitkeksein

einen Gefrierbeutel filllen, Beutel
verschlief3en und die Kekse mit einer
Teigrolle zerdriicken. Brésd mit Rum
und Wasser oder Orangensaft
trénken und mit Butter zu einer cre-
migen Masse verrihren, Teigform-
chen mit der Creme fillen und min-
destens 30 Minuten kalt stellen.

Kuvertiire mit Ol in einemklei-

nen Topf im Wasserbad zu einer
geschmeidigen Masse verriihren, in
einen Gefrierbeutel oder ein Papier-
tutchen fullen und eine kleine Ecke
abschneiden. Ein Gitter (iber das Ge-
béck spritzen und die Rumstiicke
beliebig mit kandierten Kirschen,
Haselnusskernen oder Mandeln gar-
nieren. Die Rumtdrtchen bis zum
Servieren kat stellen.







Mini-Birnen—-Mvffing

Zubereitungszeit: 25 Min.,
ohne Auftauzeit Backzeit:
15-20 Min.

Pro Stick:
E:39g,F: 159, Kh: 24 g,
kJ: 1028, kcal: 246

Fur den Teig:
e | Pck. (450 g, 4 Platten)
TK-Blatterteig

Fur die Fullung:

e | Pck. Pudding-Pulver
Sahne-Geschmack

* 150ml Schlagsahne

e 509 Zucker

« | Ei (GroRRe M)

e 2 Dosen Cocktailbirnen
(Abtropfgewicht je 200 g)

Zum Bestauben:
| EL Puderzucker

Fir den Teig Blétterteigplatten
zugedeckt nebeneinander auf-
tauen lassen.

Je 2 Patten aufeinander legen
und auf der leicht bemehlten
Arbeitsfléche zu je einem Rechteck
(20 x 30 cm) ausrallen. Daraus je 6

Quadrate (10 x 10 cm) schneiden.

Teigplatten in eine gefettete
Muffinform fir 12 Muffins
driicken, dabei die Ecken Uber den

Rand stehen lassen.

Fur die Fillung Pudding-Pulver

mit Sahne verrihren, Zucker und
Ei hinzugeben, unterriihren und die
Massein die Muffinform auf den
Blé&tterteig gief3en. Birnen auf einem
Sieb abtropfen lassen und je eine
Birne (oder | 1/2 sehr kleine Birnen)
darauf setzen.

Die Form auf dem Rost in den
Backofen schieben.

Ober-/Unter hitze: etwa 200 °C
(vorgeheizt) Hel¥luft: etwa 180 °C
(vorgeheizt) Gas: Stufe 3-4
(vorgeheizt) Backzeit: 15-20 Min.

Die Muffins 5 Minuten in der

Form stehen lassen, dann aus
der Form 16sen und auf einem Ku-
chenrost erkalten lassen. VVor dem
Servieren die Muffins mit Puder-
zucker bestéuben.

* Tipp:
Die Mini-Birnen-Muffins schmecken
frisch zubereitet am besten.







Apfel-Strevsel-Tortchen

Zubereitungszeit: 25 Min.
Backzeit: 25-30 Min.

Pro Stiick:
E: 49, F: 199, Kh: 33 g,

kl:

1381, kcal: 330

Fur den Streuselteig:

225 g Weizenmehl

gestr. TL Backpulver

30 g Haferflocken

100 g abgezogene,
gemahlene Mandeln

150 g Zucker

Pck. Vanillin-Zucker

1/2 TL gemahlener Zimt

200 g zerlassene
Butter

¢ | Glas (360 g) stiickiges
Apfelmus (Apfelkompott)

¢ abgeriebene Schale von
1/2 Zitrone (unbehandelt)

1Fur den Teig Mehl mit Backpul-

ver mischen und in eine Rihr-
schiissd sieben. Haferflocken, Man-
deln, Zucker, Vanillin-Zucker, Zimt
und Buitter hinzufligen. Die Zutaten
mit Handriihrgeré mit Rihrbesen
zu Streuseln verarbeiten und eine
Zeit lang kat stellen.

Gut die Hélfte der Streusdl in
eine gefettete Muffinform fir 12
Muffins geben und leicht andri-

cken. Das Apfelkompott mit Zitro-
nenschae verrihren, mit Hilfe eines
Ted offelsdarauf vertellen und die
Ubrigen Streusel dartiber streuen. Die
Form auf dem Rost in den Backofen
schieben.

Ober-/Unter hitze: etwa 180 °C
(vorgeheizt) Hei3luft: etwa 160 °C
(vorgeheizt) Gas. Stufe 2-3
(vorgeheizt) Backzeit: 25-30 Min.

Die Muffinsin der Form stehen
lassen, bissefast erkatet sind,
dann aus der Form |8sen und auf
einem Kuchenrost erkalten lassen.

Sc,hofcomuffins’ mit F’uf_fr@ig

Titelfoto

Zubereitungszeit: 15 Min.

Backzeit: etwa 25 Min.

Pro Stick:
E:69,F: 17 g, Kh: 27 g,

kl:

1226, kcal: 293

Fir den Rihrteig:

100 g Zartbitterschokolade

125 g Butter oder Margarine
100 g Marzipan-Rohmasse

* 759 Zucker

e | Pck. Vanillin-Zucker

e Prise Salz

e 4 Eier (GroRRe M)

e 150 g Weizenmehl

e 2 gestr. TL Backpulver

Zum Bestreuen:
* 45 EL bunter Puffreis

Fur den Teig Schokolade hacken
und in einem kleinen Topf im
Wasserbad bei schwacher Hitze

geschmeidig rulhren. Schokolade
etwas abkiihlen lassen.

Butter oder Margarine mit klein

geschnittener Marzipan-Roh-
masse in einer Rihrschiissel mit
Handriihrgerét mit Ruhrbesen auf
héchgter Stufe geschmeidig riihren.
Nach und nach Zucker, Vanillin-Zu-
cker und Salz unterriihren. So lange
rUhren, bis eine gebundene Masse

entstanden ist.
(Fortsetzung Seite 52)







Eier nach und nach unterrthren
(jedes Ei etwa 1/2 Minute). Zwel
Drittel der Schokolade langsam
unterrihren. Mehl und Backpulver
mischen, sieben und portionsweise
kurz auf mittlerer Stufe unterriihren.

Eine Muffinform fr 12 Muffins
mit Papierbackformchen aude-
gen und Teig enfillen. Form auf
dem Rost in den Backofen schieben.

Ober-/Unter hitze: etwa 180 °C
(vorgeheizt) Hei3luft: etwa 160 °C
(vorgeheizt) Gas. Stufe 2-3
(vorgeheizt) Backzeit: etwa 25
Min.

Muffins nach dem Backen 10

Minuten in der Form stehen
lassen, dann mit Papierbackform-
chen aus der Form nehmen und auf
einem Kuchenrost erkalten lassen.

Himbeevrtortchen

Restliche Schokolade nochmals

leicht erwédrmen, in einen Ge-
frierbeutel oder ein Papiertiitchen
fullen und eine kleine Ecke abschnei-
den. Schokolade spiraformig auf die
Muffins spritzen, mit Puffreis be-
streuen und fest werden lassen.

Foto

Zubereitungszeit: 45 Min.
Backzeit: etwa 35 Min.

Pro Stiick:
E: 49, f: 12 g,Kh: 24 g,
kJ: 939, kcal: 224

Fir den Knetteig:
e 175 g Weizenmehl
e 1/2 gestr. TL Backpulver
* 759 Zucker
e 2EL Schlagsahne
e 100 g Butter oder
Margarine

Far die Fullung:
e 200 g TK-Himbeeren
e 2 Eier (GroRRe M)
e 60 g Zucker
e 1 Msp. gemahlener Zimt
e 125 ml (1/81) Schlagsahne

Nach Belieben:
e Puderzucker

1F(]r den Teig Mehl mit Backpul-

ver mischen und in eine Rihr-
schiissdl sieben. Zucker, Sahneund
Butter oder Margarine hinzufigen.

Die Zutaten mit Handrihrgerat

mit Knethaken zunéchst kurz auf
niedriggter, dann auf hdchster Stufe
gut durcharbeiten. Anschlief3end auf
der bemehliten Arbeitsflache zu
einem glatten Teig verkneten. Sollte
er kleben, ihn in Folie gewicket eine
Zeit lang kat gtellen.

Den Teig diinn ausrallen, 12

Kreise (9 etwa 10 cm) aus
stechen, in eine gefettete Muffinform
fir 12 Muffinslegen und am Rand
andriicken. Die Teigbtden mit einer
Gabel mehrmals einstechen.

Fur die Fullung die gefrorenen

Himbeeren auf dem Teig vertei-
len. Eier mit Zucker und Zimt schau-
mig schlagen und die Sahne unter-
ruhren. Die Eimasse auf den Him-
beeren verteilen und die Form auf
dem Rost in den Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze:

etwa 180 °C (vorgeheizt)
HeiRluft: etwa 160 °C

(nicht vorgeheizt)

Gas: Stufe 2-3 (nicht vorgeheizt)
Backzeit: etwa 35 Min.

Die Tortchen 10 Minuten in der

Form stehen lassen, dann
vorsichtig aus der Form l6sen und
auf einem mit Backpapier belegten
Kuchenrogt erkaten lassen. Tortchen
nach Belieben mit Puderzucker
bestreuen.







Kolcoﬁ—Orang_&n—-TErfohe’n

Zubereitungszeit: 45 Min.,
ohne Abkiihlzeit Backzeit:
etwa 20 Min.

Pro Stuck:
E: 39.T: 129,Kh: 16 g,
kJ: 795, kcal: 189

Fir den Rihrteig:

e 150 g Butter oder
Margarine
100 g Marzipan-Rohmasse
100 g Zucker
| Pck. Vanillin-Zucker
| Prise Salz
4 Eier (GroRRe M)
1 Pck. Finesse
Orangenfrucht
125 g Weizenmehl
2 gestr. TL Backpulver
30 g fein gehacktes
Orangeat

e 1259 Kokosraspel

Zum Bestreichen und
Bestreuen:
* 100 g Halbbitter-Kuvertire
e 1TL Speisedl
» 259 Kokosraspel

Zum Garnieren:
e 2-3 Orangen
» Holzspiel3e

1FUr den Teig Butter oder Mar-

garine mit HandrUhrgerdt mit
Ruhrbesen auf hdchster Stufe ge-
schmeidig rihren. Marzipan klein
schneiden, hinzufiigen und gut ver-
rUhren. Nach und nach Zucker, Va
nillin-Zucker und Salz unterrthren.
So lange rithren, bis eine gebundene
Masse entstanden ist.

Eier nach und nach unterriihren

(jedesEi etwa 1/2 Minute).
Orangenfrucht hinzufiigen und un-
terrihren. Mehl mit Backpulver mi-
schen, sieben und portionsweise
unterrihren. Orangeat und Kokos-
raspel unterheben.

Den Teig in eine gefettete Mini-

muffinform fr 24 Minimuffins
flllen. Die Form auf dem Rost in den
Backafen schieben.

Ober-/Unter hitze: etwa 180 °C
(vorgeheizt) Hei3luft: etwa 160 °C
(vorgeheizt) Gas. Stufe 2-3
(vorgeheizt) Backzeit: etwa 20 Min.

Das Geback 5 Minuten in der

Form stehen lassen, dann aus der
Form I6sen und auf einem mit
Backpapier belegten Kuchenrogt er-
kalten lassen.

Zum Begtreichen Kuvertirein

kleine Stiicke hacken, mit dem Ol
ineinem kleinen Topf im Wasserbad
be schwacher Hitze zu einer ge-
schmeidigen Masse verriihren. Die
erkalteten Tortchen damit bestrei-
chen und mit Kokosraspeln
bestreuen.

Zum Garnieren Orangen gut

waschen, abtrocknen und die
Schale mit einem Zestenreif3er in
schmalen Streifen abschéden.

Orangen mit einem scharfen

Messer so schéden, dassdieweille
Haut mit entfernt wird und die
Orangen filetieren. Je ein Filetstiick
auf einen Holzspiel? stecken und den
Spiefd senkrecht in die Tortchen
gellen. Orangenschal estreifen
darUber streuen.







Minimufﬁnc-—SPi&%&

8 SpielRe

Zubereitungszeit: 30 Min.

Backzeit: etwa 15 Min.

Pro Stick:
E: 59, F: 89, Kh: 41,
kl: 1157, kcal: 276

Fur den Teig:
e | Ei (GrolRe M)
e 140 g Zucker

e abgeriebene Schale und

Saft von | Zitrone
(unbehandelt)

e 2 Pck. Saucen-Pulver
Vanille-Geschmack

* 80 g Instant-Haferflocken

(Schmelzflocken)

e 3gestr. TL Backpulver

» 100 g abgezogene,
gemahlene Mandeln

e 150 g fein geriebene
Mohren

Zum Bestauben:
» etwas Puderzucker

Zum Garnieren:

» 400-500 g vorbereitete

Frichte (z. B. Melone,
Pfirsich, Kiwi, Banane,

Erdbeeren, Weintrauben)
einige Holzspiel3e oder
Schokogebéackstébchen

FUr den Teig das Ei trennen. Ei-

wei3 mit Handrihrgerét mit
RUhrbesen sehr geif schlagen. Eigelb
mit Zucker und Zitronenschale und
-saft schaumig schlagen.

Saucen-Pulver mit Haferflocken,

Backpulver und Mandeln
vermengen, mit den Mohren zur Ei-
gelbmasse geben und unterriihren.
Eischnee unterheben.

Den Teig in eine Minimuffin-
form fur 24 Muffins (gefettet,
gemehlt) fllen und die Form auf
dem Rost in den Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
(vorgeheizt) Hei3luft: etwa 160 °C
(vorgeheizt) Gas: Stufe 2-3
(vorgeheizt) Backzeit: etwa 15
Min.

Muffins nach dem Backen 5

Minuten in der Form stehen
lassen, dann aus der Form Iésen.
Muffins auf einem mit Backpapier
belegten Kuchenrost erkaten lassen
und anschlief3end mit Puderzucker

Zum Garnieren vorbereitete

Fruchteim Wechsd mit jeweils 3
Minimuffins auf Holzspief3e oder
Schokogebéckstéhchen spieflen (evtl.
mit einem Holzspiel3 Loécher in den
Friichten vorstechen) und auf eine
Platte legen.

o Tipp:

Die Minimuffins kdnnen auch ohne
SpieRBe mit Mini-Marzipanmd&hren und
Pistazien garniert serviert werden.
Dazu Muffinrander und -Oberflachen
mit 1-2 Essloffeln in einem Topf er-
hitzter Aprikosenkonfitiire bestreichen,
Rand mit gemahlenen Pistazien be-
streuen und Marzipanmohren auf die

Oberflache setzen.







Finienkern—-Muffingturm

36 Stick (&3-4 cm)

Zubereitungszeit: 25 Min.,
ohne Abkuhlzeit
Backzeit: 15-20 Min.

Pro Stlick:
E:19,F: 49,Kh:5q,
kJ: 263, kcal: 63

Fir den Ruhrteig:

e 100 g Butter oder
Margarine

e 759 Zucker

e Pck.Finesse
Orangenfrucht

o Eier (GréRRe M)

e« 100 g Weizenmehl

e | gestr. TL Backpulver

e« 50 g fein gehackte
Pinienkerne

Zum Bestreuen:
e 25 g Pinienkerne

Fir den Guss:
e | Pck. Tortenguss, klar
e 250 ml (1/4 1)
Multivitaminsaft
e | EL Zucker

1Fl'jr den Teig Butter oder Mar-
garine mit Handrihrgerdt mit
Rihrbesen auf héchster Stufe ge-
schmeidig rdhren. Nach und nach
Zucker und Orangenfrucht unter-
rilhren. So lange riihren, biseine
gebundene Masse entstanden i<t.

Eier nach und nach unterriihren

(jedes Ei etwa'/2 Minute). Mehl
mit Backpulver mischen, sieben und
portionsweise auf mittlerer Stufe
unterriihren. Zuletzt Pinienkerne
unterrthren.

Den Teig portionsweisein einen
Spritzbeutel mit groRer Lochttlle
fdllen. 36 kleine doppelt ineinander
gestelte Papierbackférmchen (& 3-4
cm) auf ein Backblech stellen. Den
Teig hineinspritzen und das
Backblech in den Backofen schieben.

Ober-/Unter hitze: etwa 180 °C
(vorgeheizt) HelRluft: etwa 160 °C
(vorgeheizt) Gas: Stufe2-3
(vorgeheizt) Backzeit: 15-20 Min.

Das Backblech auf einen Ku-
chenrogt gellen. Die Muffinsin
den Férmchen erkalten lassen. An-
schliefRend die Papierférmchen ent-
fernen. Die Muffins zu einem Turm

stapeln.

Zum Bestreuen Pinienkernein
einer Pfanne ohne Fett braunen
und erkalten lassen.

Fir den Guss Tortengusspulver,
Zucker und Multivitaminsaft
nach Packungsanleitung zubereiten.
GUSs Uber den Muffinsturm giefien.

Pinienkerne auf den Guss
streuen. Den Muffinsturm
einige Minuten kalt stellen.

e Tipp:

Sie kénnen den Teig auch portions-
weise in einer gefetteten, gemehiten
Minimuffinform backen.







Mﬁhr&nmuffing mit Fi¢tazien

Zubereitungszeit: 45 Min.,
ohne Abkihlzeit Backzeit:
etwa 20 Min.

Pro Stiick:
E: 59, F: 14 g, Kh: 34 g,
kl: 1223, kcal: 292

Fir den Ruhrteig:

* 60 g Pistazienkerne

e 125 g Mohren

» 125 g weiche Butter
oder Margarine

* 100 g Zucker

e 1/2gestr. TL
gemahlener Zimt

» abgeriebene Schale von
1/2 Zitrone
(unbehandelt)

e 2 Eier (GroRe M)

* 250 g Weizenmehl
(Type 550)

* 1/2 Pck. Backpulver

e 2EL Rum

* 5-6 EL Milch

Fir den Guss:

e 100 g gesiebter
Puderzucker

e 3-4 EL Zitronensaft

Zum Bestreuen:
e grob gehackte
Pistazienkerne

FUr den Teig Pistazienkerne grob
hacken. Mohren schalen,
waschen und fein reiben.

Butter oder Margarine mit

Handrihrgerdt mit Ruhrbesen
auf hochster Stufe geschmeidig rih-
ren. Zucker unterriihren und so lan-
gerihren, bis eine gebundene Masse
entstanden ist. Zimt und Zitronen-
schale unterriihren.

Eier nach und nach unterriihren

(jedesEi etwa 1/2 Minute). Mehl
mit Backpulver mischen, seben und
portionswei se abwechselnd mit
Rum und Milch unterriihren. Zum
Schluss Pigtazien und Mohren
unterheben.

Teigin 12 doppdlt ineinander

gesteIte Papierbackférmchen
flllen, die Férmchen auf ein Back-
blech stellen und in den Backofen
schieben.

Ober-/Unter hitze: etwa 200 °C
(vorgeheizt) Hei3luft: etwa 180 °C
(vorgeheizt) Gas: Stufe 34
(vorgeheizt) Backzeit: etwa 20 Min.

Muffins nach dem Backen in den

Papierbackformchen auf einem
mit Backpapier belegten Kuchenrost
erkalten lassen.

Fur den Guss Puderzucker mit
Zitronensaft zu einer dickflUss-
gen Masse verriihren und die Muf-
fins damit bestreichen. Pistazien dar-
Uber streuen und den Gussfest wer-
den lassen.

« Tipp:

Die Muffins kdnnen auch in einer
Muffinform fiir 12 Muffins (gefettet,
gemehlt) gebacken werden.







Feine Frvchtkichlein

Foto

Zubereitungszeit: 25 Min.
Backzeit: 25-30 Min.

Pro Stick:
E: 5g, F: 18g, Kh: 28 g,
kJ: 1289, kcal: 308

Fur den Ruhrteig:

¢ 180 g Butter

e« 100g Zucker

e | Pck. Vanillin-Zucker

e | Pck. Finesse Geriebene
Zitronenschale

¢ 170 g Weizenmehl

e | gestr. TL Backpulver

¢ 100 g abgezogene,
gemahlene Mandeln

¢ 50 g Sultaninen

Mvuffing

« 50 g fein gewiirfelte,
kandierte Friichte

e 4 Eiweil

e 309 Zucker

Fir den Teig Butter mit Hand-

rihrgerét mit Rihrbesen auf
héchster Stufe geschmeidig rihren,
Zucker und Vanillin-Zucker mischen
und nach und nach unterriihren.
Zitronenschale ebenfal s dazugeben
und verrthren.

Mehl mit Backpulver mischen,
sieben und portionswei se un-
terriihren. Mandeln, Sultaninen und
Frichte unterheben. Eiwei 3 mit Zu-
cker steif schlagen und ein Drittel
davon unterriihren. Restlichen Ei-

schnee vorsichtig unterheben.

Den Teig in eine gefettete oder
mit Papierbackférmchen ausge-
legte Muffinform fir 12 Muffinsfil-
len und die Form auf dem Rost im
Backofen schieben.

Ober-/Unter hitze: etwa 180 °C
(vorgeheizt) HeiRBluft: etwa 160 °C
(vorgeheizt) Gas: Stufe 2-3
(vorgeheizt) Backzeit: 25-30 Min.

Die Kichlein nach dem Backen

10 Minuten in der Form stehen
lassen, dann |6sen und auf einem
Kuchenrost erkalten lassen.

e Tipp:
Die noch hei3en Tortchen mit
Orangensaft oder Rum tranken.

mit Weicswein

Titelfoto

Zubereitungszeit: 15 Min.
Backzeit: etwa 25 Min.

Pro Stick:
E: 39, F: 129, Kh: 27 g,
kJ: 1010, kcal: 241

Fur den Rihrteig:
« 150 g Butter oder Margarine

e 1009 Zucker

e 1 Pck. Vanillin-
Zucker

e 3 Eier (GroRRe M)

e 150g Weizenmehl

e 100 g Speisestarke

e 2 gestr. TL Backpulver

e 75 ml Weilwein

Zum Bestauben:
etwas Puderzucker

1FUr den Teig Butter oder Mar-
garine mit Handrihrgerét mit
Rihrbesen auf hochster Stufe ge-
schmeidig ruhren. Nach und nach
Zucker und Vanillin-Zucker unter-
ruhren. So lange rilhren, biseine ge-
bundene Masse entstanden i<t.
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Eier nach und nach unterriih-

ren (jedes Ei etwa 1/2 Minute).
Mehl, Speisestérke und Backpulver
mischen, sieben und portionswveise
abwechselnd mit dem Wein auf
mittlerer Stufe unterriihren.

Den Teig in eine gut gefettete
Muffinform fir 12 Muffins fll-

len. Die Form auf dem Rost in den
Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
(vorgeheizt) Heil3luft: etwa 160
°C (vorgeheizt) Gas: Stufe 2-3
(vorgeheizt) Backzeit: etwa 25
Min.

Muffins nach dem Backen 10

Minuten in der Form stehen
lassen. Dann aus der Form 16sen, auf
einem Kuchenrost vollsténdig erkal-
ten lassen und mit Puderzucker

Coke l\./\'.»'ﬁchn‘;"b

the,rw!

Zubereitungszeit: 20 Min.
Backzeit: etwa 30 Min.

Pro Stiick:
E: 49, F: 12 g,Kh: SO g,
kl: 1393, kcal: 333

Fur den All-in-Teig:

e 200 g Weizenmehl

e 3gestr. TL Backpulver

e 1/2gestr. TL Natron

» 2leicht geh. EL
Kakaopulver

e 1509 Zucker

e | Pck. Vanillin-Zucker

e 2 Eier (GroRRe M)

* 150 g weiche Butter
oder Margarine

e 100 ml Buttermilch

e 100 ml Cherry Coke

"Nicht durch Coca-Cola autorisiert

Fir den Guss:

e 175 g gesiebter
Puderzucker

e | EL Kakaopulver

e 3-4 EL Cherry Coke

Zum Garnieren:
e 24 Fruchtgummi-Kirschen

1Fl'jr den Teig Mehl mit Backpul-

ver, Natron und Kakao mischen
und in eine Rihrschiissel sieben.
Zucker, Vanillin-Zucker, Eier, Butter
oder Margarine, Buttermilch und
Cherry Coke hinzufligen und mit
Handriihrgerét mit Ruhrbesen auf
hochgter Stufe in etwa 2 Minuten zu
einem Teig verarbeiten.

Teig in eine Muffinform flr 12

Muffins (gefettet, gemehlt) flillen
und die Form auf dem Rost in den
Backofen schieben.

Ober-/Unter hitze: etwa 180 °C
(vorgeheizt) HelRBluft: etwa 160 °C
(vorgeheizt) Gas: Stufe 2-3

(vor geheizt) Backzeit: etwa 30
Min.

Gebéck nach dem Backen noch

10 Minuten in der Form stehen
lassen, dann [6sen und auf einem
Kuchenrost etwas abkiihlen lassen.

Fur den Guss Puderzucker und
Kakao mischen und mit Cherry
Coke zu einem dickfllissigen GUSS
verrihren. Die noch leicht warmen
Muffins damit bestreichen.

Erkaltete Muffins mit Frucht-
gummi-Kirschen garnieren.

e Tipp:

Zusatzlich 3 gut abgetropfte Kirschen
mit in jedes Férmchen geben. Die
Teigmenge reicht dann fur 15 Muffins.







White Chocolate Muffing

Foto

Zubereitungszeit: 20 Min.

Backzeit: etwa 25 Min.

Pro Stiick:
E: 69, F: 159, Kh: 32 g,
kl: 1237, kcal: 296

Fur den AllHin-Teig:
e 250 g Weizenmehl

e 2gestr. TL Backpulver
e 2gestr. EL Kakaopulver

e 509 brauner Zucker

e« 2 Pck. Bourbon-Vanille-

Zucker
o 2 Eier (Grolze M)

e 1Becher (150 g) Creme

fraiche

e 100 ml Milch

e 3-4 EL Speisedl

e 150 g weilRe Schokolade

e 509 Zartbitterschokolade

Zum Bestreuen:
e 25 g grob gehackte,
abgezogene Mandeln

FUr den Teig Mehl, Backpulver

und Kakao mischenund in eine
RUhrschiissd Seben. Zucker, Vanille-
Zucker, Eier, Cremefraiche, Milch
und Ol zugeben. Mit Handriihrgerét
mit Rihrbesen in etwa 2 Minuten zu
einem Teig verrihren. Weil3e und
Zartbitterschokolade hacken und
unterrthren.

12 doppelt ineinander gestellte

Papierbackférmchen auf ein
Backblech gdllen, den Teig vordchtig
hineinfullen und Mandeln darauf
streuen. Das Backblech in den Back-
ofen schieben.

Ober/Unter hitze: 180-200 °C
(vorgeheizt) Heil3luft: 160-180 °C
(vorgeheizt) Gas: etwa Stufe 3
(vorgeheizt) Backzeit: etwa 25 Min.

e Tipp:

Die Muffins kdnnen auch in einer Muf-
finform fur 12 Muffins gebacken
werden.

Mvffing mit Heidelbeeren

Zubereitungszeit: 20 Min.

Backzeit: etwa 25 Min.
Pro Stick:

E: 39, F: 89, Kh: 26 g,
kl: 845, kcal: 202

Fur den Teig:

* 125 g Heidelbeeren

(aus dem Glas oder TK-

Heidelbeeren)

100 g weiche Butter
oder Margarine

e 1259 Zucker

e | Pck. Vanillin-Zucker

e 1Pck.Finesse
Geriebene
Zitronenschale

e 1Prise Salz

o 2 Eier (GroRRe M)

e 200 g Weizenmehl 1/2
gestr. TL Backpulver

e 100 ml Milch

FUr den Teig Heldelbeeren aus
dem Glas auf einem Sieb gut
abtropfen lassen oder TK-Heidelbee-
ren auf einem Sieb auftauen lassen.

Butter oder Margarine mit

Handriihrgerdt mit Ruhrbesen
auf hochster Stufe geschmeidig rih-
ren. Nach und nach Zucker, Vanillin-
Zucker, Zitronenschale und Salz
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hinzuftigen und so lange riihren, bis
ene gebundene Masse entstanden ist.

Eier nach und nach unterriihren

(jedesEi etwa 1/2 Minute). Mehl
und Backpulver mischen, sieben und
portionsweise abwechselnd mit der
Milch auf mittlerer Stufe un-
terrihren. Nur so vid Milch hinzu-
geben, dassder Teig schwer reif}end
vom Loffd falt.

Den Teig in eine gefettete Muf-

finform fir 12 Muffins geben, die
gut abgetropften Heidel beeren auf
den Teig geben und die Form auf
dem Rost in den Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze: 180-200 °C
(vorgeheizt) HeiBluft: 160-180 °C
(vorgeheizt) Gas. etwa Stufe 3
(vorgeheizt) Backzeit: etwa 25
Min.

Die Muffins 10 Minuten in der

Form stehen lassen, dann 16sen
und auf einem Kuchenrogt erkalten
lassen.

e Tipp:

Die erkalteten Muffins vor dem Servie-
ren nach Belieben mit Puderzucker
bestauben.

E<presso—Kahl va—Muffing

Zubereitungszeit: 25 Min.
Backzeit: etwa 30 Min.

Pro Stick:
E:49,F:59g,Kh: 39q,
kl: 1003, kcal: 239

Fur den All-in-Teig:

e 250 g Weizenmehl

e 2 gestr. TL Backpulver

e 125 g Kandisfarin
(brauner Zucker)

* | Pck. Bourbon-Vanille-
Zucker

e 2 Eier (Grolze M)

e 75 ml Espresso

e 75 ml KahlUa (Kaffeelikor)

* 50 ml Speisedl

FiUr den Guss:

e 125 g gesiebter
Puderzucker

* etwa 2 EL Kahllia

Zum Garnieren:
* einige Mokkabohnen

1FUr den Teig Mehl mit Backpul-

ver mischen und in eine Rihr-
schiissd seben. Kandisfarin, Vanille-
Zucker, Eier, Epresso, Kehliaund Ol
hinzufligen und mit Handrthrgeréat
mit Rihrbesen in etwa 2 Minuten zu
einem Teig verarbeiten.

Teigin eine Muffinform fir 12

Muffins (gefettet, gemehlt) flllen
und die Form auf dem Rost in den
Backofen schieben.

Ober-/Unter hitze: etwa 180 °C
(vorgeheizt) HeiRBluft: etwa 160
°C (vorgeheizt) Gas: Stufe 2-3
(vorgeheizt) Backzeit: etwa 30
Min.

Gebéck nach dem Backen 10

Minuten in der Form stehen
lassen, dann aus der Form |6sen und
auf einem Kuchenrost erkalten
lassen.

Fur den Guss Puderzucker mit
KahlUaverrihren, so dasseine
dickfliissge Masse entsteht. Muffins
damit dick bestreichen und mit
M okkabohnen garnieren.

e Tipp:

Anstelle von Kahlta kann auch
Schoko-Sirup verwendet werden. Die
Muffins werden dann etwas dunkler.
Fir den Guss dann je | Essloffel
Schoko-Sirup und heil3es Wasser
verwenden.







Mvuffing mit S&hﬂkﬂgPlinth

Foto

Zubereitungszeit: 10 Min.
Backzeit: etwa 20 Min.

Pro Stiick:
E:59,F: 16 g,Kh: 28 g,
ki: 1212, kcal: 290

Fur den All-in-Teig:

e 75 g Zartbitterschokolade

200 g Weizenmehl

75 g Speisestarke

2 gestr. TL Backpulver
75 g Zucker

1 Pck. Vanillin-Zucker

4 Eier (GroRRe M)

175 g weiche Butter oder
Margarine

Fir den Teig Mehl, Speisestérke
und Backpulver mischen undin
eine Rilhrschiissel sieben.

Zucker, Vanillin-Zucker, Eier und

Butter oder Margarine da
zugeben und in etwa 2 Minuten mit
Handriihrgerét mit Ruhrbesen zu
einem Teig verarbeten.

Die Schokolade grob hacken und
zwei Drittel davon unter den Teig
heben. Den Teig mit Hilfevon 2
Tedoffeln in eine gefettete
Muffinform fir 12 Muffins oder in
12 doppdlt ineinander gestellte Pa-
pierbackférmehen fillen.

Kirschmuffing

Den Teig mit der restlichen
Schokolade bestreuen. Die Muf-
finform auf dem Rogt, die Papier-
backférmchen auf dem Backblech in
den Backofen schieben.

Ober-/Unter hitze: etwa 180 °C
(vorgeheizt) HelRBluft: etwa 160 °C
(vorgeheizt) Gas: etwa Stufe 3
(vorgeheizt) Backzeit: etwa 20
Min.

Muffins nach dem Backen 10

Minuten in der Form stehen
lassen, dann aus der Form l6sen oder
mit den Papierbackformchen auf
einem Kuchenrost erkalten lassen.

Titelfoto

Zubereitungszeit: 15 Min.
Backzeit: etwa 25 Min.

Pro Stlick:
E:49,F:119,Kh: 320g,
kl: 1044, kcal: 249

Fir den Ruhrteig:

* | Glas entsteinte
Kaiserkirschen
(Abtropfgewicht 400 g)

e 100 g Butter oder Margarine

e 100 g Zucker

e | Pck. Vanillin-Zucker

e 2 Eier (Gréle M)

e 250 g Weizenmehl

e 2gestr. TL Backpulver

e 100 ml Schlagsahne

FUr den Teig Kirschen auf einem

Sieb gut abtropfen lassen. Butter
oder Margarine mit Handriihrgerét
mit Rihrbesen auf héchgter Stufe
geschmeidig ruhren. Nach und nach
Zucker und Vanillin-Zucker
unterriihren. So lange rihren, bis
eine gebundene Masse entstanden
i

(Fortsetzung Seite 72)







Eier nach und nach unterriihren

(jedes Ei etwa'k Minute). Mehl
mit Backpulver mischen, sieben und
portionswei se abwechselnd mit der
Sahne auf mittlerer Stufe
unterriihren. Die Halfte der Kirschen
unterheben.

Eine Muffinform fiir 12 Muf-fins
mit Papierbackférmchen

audegen. Teig einfillen und mit den
restlichen Kirschen belegen. Die
Form auf dem Rogt in den Backofen
schieben.

Ober-/Unter hitze:

etwa 180 °C (vorgeheizt) Hei3luft:
etwa 160 °C (vorgeheizt) Gas:
Stufe 2-3 (vorgeheizt) Backzeit:
etwa 25 Min.

Die Muffins mit den Papier-
backférmchen aus der Form
nehmen und auf einem Kuchenrost

erkalten lassen.

e Tipp:
Anstelle von Kaiserkirschen Mirabellen
oder SufRkirschen verwenden.

Rotweinmvffing

Zubereitungszeit: 25 Min.
Backzeit: etwa 20 Min.

Pro Stick:
E:49,F: 149,Kh:30g,
kJ: 1177, kcal: 281

Fir den All-in-Teig:

e 150 g Weizenmehl

e 2gestr. TL Backpulver

e 1/2 gestr. TL Natron

e | gestr. EL Kakaopulver

e 1259 Zucker

e | Pck. Finesse Bourbon-
Vanille-Aroma

e 100 g gemahlene Mandeln

e | geh. EL Nuss-Nougat-
Creme

e | Ei (GroRe M)

e 125 g weiche Butter
oder Margarine

e 100 ml Rotwein

Flr den Guss:

e 100 g gesiebter
Puderzucker

e 2-3 EL Rotwein

« einige rote Weintrauben
* etwas Zucker

1FUr den Teig Mehl mit Backpul-

ver, Natron und Kakao mischen
und in eine Rihrschiissdl sieben.
Restliche Zutaten hinzufiigen. Alles
mit Handrhrgerét mit Rihrbesen
auf héchster Stufe in etwa 2 Minuten
zu einem Teig verarbeiten.

Den Telg in ene gefettete Muf-
finform fur 12 Muffinsfullen und
die Form auf dem Rost in den
Backofen schieben.

Ober-/Unter hitze: etwa 180 °C
(vorgeheizt) HelRBluft: etwa 160 °C
(vorgeheizt) Gas: Stufe 2-3
(vorgeheizt) Backzeit: etwa 20
Min.

Muffins 10 Minuten in der

Form stehen lassen und dann
aus der Form |6sen. FUr den GUss
Puderzucker mit Rotwein glatt riih-
ren, auf die noch warmen Muffins
streichen und Muffins auf einem
Kuchenrogt erkalten lassen. Wein-
trauben waschen, noch feucht in
Zucker wézen und auf den noch
feuchten Gusslegen.

e Tipp:

Statt die Muffins mit Weintrauben zu
belegen, kdnnen auch gehackte Man-
deln auf den noch feuchten cuss
gestreut werden.







Malz_bie,rmuffinc

Zubereitungszeit: 30 Min.
Backzeit: etwa 30 Min.

Pro Stiick:
E:39g,F: 79,Kh:38g,
kl: 981, kcal: 234

Fir den All-in-Teig:

e 150 g Weizenmehl

e | gestr. TL Backpulver

e 1/2 gestr. TL Natron

e 759 brauner Zucker

e | Pck. Bourbon-Vanille-
Zucker

e 1/2 gestr. TL gemahlener
Zimt

e 2 Eier (GroRe M)

e 75 g weiche Butter
oder Margarine

e 175 ml Malzbier

Fur die Flllung:

e 100 g Trockenpflaumen
ohne Stein

e 509 (etwal Scheibe)
Schwarzbrot

e 509 Rosinen

Fur den Belag:
* etwa 50 g Trockenpflaumen
ohne Stein

Fir den Guss:

e 100 g gesiebter
Puderzucker

e 2 EL Malzbier

Fur den Teig Mehl mit Backpul-

ver und Natron mischen und in
eine Ruhrschiissel sieben. Restliche
Zutaten hinzufugen. Alles mit Hand-
rihrgerét mit Rihrbesen auf hdch-
ger Stufein etwa 2 Minuten zu
einem Teig verarbeiten.

Fur die Fullung Trockenpflau-

men und Schwarzbrot in kleine
Wirfel schneiden und mit den
Rosinen unter den Teig ruhren.

Teigin eine Muffinform fir 12

Muffins (gefettet, gemehlt) flllen
und die Form auf dem Rost in den
Backofen schieben.

Ober-/Unter hitze: etwa 180 °C
(vorgeheizt) Heil3luft: etwa 160 °C
(vorgeheizt) Gas. Stufe 2-3

(vorgeheizt) Backzeit: etwa 30 Min.

Muffins 10 Minuten in der Form
stehen lassen, dann vorsichtig aus
der Form 16sen und auf einen mit
Backpapier belegten Kuchenrost
sellen.

Fir den Belag Trockenpflaumen
in grof3e Stiicke schneiden und
auf die warmen Muffinslegen.

Fir den cuss Puderzucker mit

Malzbier zu einer dickflissgen
Masse verriihren und die Oberfléche
der noch warmen Muffinsund die
Trockenpflaumen damit bestreichen.

e Tipp:

Anstelle von Pflaumenstiicken kdnnen
fur den Belag auch Rosinen ver-
wendet werden.







Nv¢¢c—Beeren—Tortchen

Zubereitungszeit: 35 Min.

Backzeit: etwa 30 Min.

Pro Stiick:
E: 69, F: 239, Kh: 24 g,
kl: 1420, kcal: 339

Fir den Schiittelteig:

e 130 g Weizenmehl

e 2gestr. TL Backpulver

e 1309 Zucker

* 4 Eier (GroRRe M)

e 200 g zerlassene,
abgekihlte Butter
oder Margarine

e 100 ml Milch

e 130 g gemahlene
Haselnusskene

Zum Ausstreuen:
e |-2 EL Semmelbrosel

FUr den Belag:
e [50gTK-Heidelbeeren

Zum Bestauben:
¢ Puderzucker

1FUr den Teig Mehl mit Backpul-

ver mischen, in eine verschlief3-
bare Schiissel (31) sieben und mit
Zucker mischen. Eier, Butter oder
Margarine und Milch hinzufugen.
Die Schiissdl mit dem Decke fest
verschlief3en und mehrmals kréftig
schiitteln (insgesamt etwa 30 Sekun-
den). Hasal nusskerne hinzugeben
und ales mit einem Schneebesen
oder Rihrl6ffel nochmals sorgfétig
durchrihren, damit trockene Zuta-
ten vom Rand mit untergertihrt
werden.

Teigin eine Muffinform fir 12
Muffins (gefettet, mit Sem-
mel brésel n ausgestreut) fullen.

3 FUr den Belag die gefrorenen
Heidelbeeren auf dem Teig ver-
tellen. Die Form auf dem Rost in den

Backofen schieben.

Ober-/Unter hitze: etwa 200 °C
(vorgeheizt) Hei3luft: etwa 180 °C
(vorgeheizt) Gas. Stufe 3-4
(vorgeheizt) Backzeit: etwa 30
Min.

Tortchen 10 Minuten in der

Form stehen lassen, dann aus der
Form I6sen und auf einem
Kuchenrost erkalten lassen.

Zum Bestauben Tortchen kurz
vor dem Servieren mit Puder-
zucker bestéuben.







Kaffeemvffing

Zubereitungszeit: 30 Min.
Backzeit: etwa 20 Min.

Pro Stiick:
E: 3g,F: 109, Kh: 34,
kl: 1038, kcal: 248

Zum Vorbereiten:

e« 125ml (1/8 1) heil3es
Wasser

e 2geh. TL I6sliches
Kaffeepulver

Fur den Rihrteig:

e 125 g Butter oder
Margarine

e 1759 Zucker

e 1 Pck. Finesse Bourbon-
Vanille-Aroma

e Eier (GroRe M)

e« 175 g Weizenmehl

e 2gestr. TL Backpulver

e 20 g Kakaopulver

e |-2 EL Rum

Fir den Guss:

e 100 g Puderzucker

e 1/2TL l6sliches
Kaffeepulver

e |-2 EL heil3es Wasser

Zum Bestreuen:
» etwas Raspelschokolade

Zum Vorbereiten Wasser mit
Kaffegpulver verrihren und er-
kalten lassen.

FUr den Teig Butter oder Mar-
garine mit Handrihrgerét mit
Ruhrbesen auf hchster Stufe ge-
schmeidig rihren. Nach und nach
Zucker und Aroma unterriihren. So
lange ruhren, bis eine gebundene
Mas= entstanden is.

Eier nach und nach unterriihren

(jedesEi etwa 1/2 Minute). Mehl
mit Backpulver und Kakao mischen,
sieben und portionswei se auf
mittlerer Stufe unterriihren. Zuletzt
Rum und Kaffee unterriihren.

Teigin 12 doppelt ineinander
gestelIte Papierbackférmchen

oder in eine gefettete Muffinform for

12 Muffinsfullen. Papierbackform-
chen auf dem Backblech, die Form
auf dem Rost in den Backofen
schieben.

Ober-/Unter hitze: etwa 180 °C
(vorgeheizt) Hei3luft: etwa 160 °C
(vorgeheizt) Gas. Stufe 2-3

(vorgeheizt) Backzeit: etwa 20 Min.

Muffins 10 Minuten in der Form
stehen lassen, dann |6sen und auf
einen Kuchenrost stellen.

Fir den Guss Puderzucker mit
Kaffeepulver mischen, mit Wasser
verriihren und die noch etwas
warmen Muffins damit bestreichen.
Raspel schokolade darauf streuen
und die Muffins vollsténdig erkalten
lassen.

e Tipp:

Sie kénnen den Rum im Teig auch
durch Milch ersetzen. Geben Sie
zusatzlich noch 50 g fein gehackte
Moccaschokolade in den fertig
geruhrten Teig.







Tierische Muffing

Zubereitungszeit: 35 Min.
Backzeit: etwa 20 Min.

Pro Stiick:
E: 49, F: 189, Kh: 28 g,
kl: 1263, kcal: 302

Fur den Ruhrteig:
e 175 g Butter
oder Margarine
e 1259 Zucker
e 1Pck. Vanillin-Zucker
e 2 Eier (GréRe M)
¢ 100 g Creme fraiche
e 200 g Weizenmehl
1 gestr. TL Backpulver

Fir die Baren:
e Zuckerschrift
» Schokoladentaler
e Schokolinsen

Fur die Schweine:
* Brausepulverkissen
aus Esspapier

Fur die Rentiere:
e 509 Zartbitterschokolade
e Schokolinsen

Fir die Mause:
e Schokoladentaler
e Schokolinsen
e Lakritzschnecke

FUr den Teig Butter oder Mar-

garine mit Handrihrgerét mit
Rihrbesen auf héchster Stufe ge-
schmeidig rihren. Nach und nach
Zucker und Vanillin-Zucker unter-
rihren. So lange riihren, biseine ge-
bundene Masse entstanden ist. Eier
nach und nach unterriihren (jedes Ei
ewa'/2 Mi nute). Cremefraiche
unterrtihren.

Mehl mit Backpulver mischen,
sieben und portionsweise auf
mittlerer Stufe unterriihren. Den
Teigin 12 doppelt ineinander gestell-
te, bunte Papierbackformchen fillen
und die Férmchen auf einem Back-
blech in den Backofen schieben.

Ober-/Unter hitze: etwa 180 °C
(vorgeheizt) HeiRBluft: etwa 160 °C
(vorgeheizt) Gas: Stufe 2-3
(vorgeheizt) Backzeit: etwa 20 Min.

Die Muffinsvom Backblech

nehmen und in den Papier-
backférmchen auf einem Kuchenrost
erkalten lassen.

Fur die Baren mit Zuckerschrift
Schokoladentaler fiir die Ohren
und Schokolinsen fir den Mund auf-
kleben und die Béren verzieren.

Fir die Schweinejeweils| ganzes
Brausepulverkissen ds Rissdl und
2 Brausepulverkissen-Héften ds
Ohren mit Zuckerschrift ankleben.
Mit Zuckerschrift ein Gesicht malen.

Fir die Rentiere Schokoladein

einem kleinen Topf im Wasserbad
bel schwacher Hitze zu einer ge-
schmeidigen Masse verriihren. Scho-
kolade in ein Papiertiitchen fullen,
einekleine Spitze dbschneiden, Ren-
tiergeweihe auf Backpapier oritzen
(evtl. ein zweites Mad dariiber Sporit-
zen, damit die Geweihe dicker wer-
den) und im Kihlschrank fest wer-
den lassen. Geweihe und Schoko-
linsen als Augen mit Zuckerschrift
ankleben und mit Zuckerschrift ein
Gesicht malen.

Fur die Mé&use Schokoladentaler
fir die Ohren, Schokolinsen ds
Augen und Lakritzstlicke s Bart-
haare mit Zuckerschrift ankleben.
L akritzschnecke auseinander rollen
und a's Schwanzchen in die Muffins
stecken.

* Tipp:

Anstelle von Zuckerschrift kann auch
ein Puderzuckerguss aus 150 g ge-
siebtem Puderzucker und 2-3 Esslof-
feln heiRem Wasser angerihrt und mit
Speisefarben eingefarbt werden.







Bvttertortchen

Zubereitungszeit: 30 Min.
Backzeit: 20-25 Min.

Pro Stlick:
E:49,F: 16 g,Kh: 23 g,

kl:

1125, kcal: 269

Fir den Rihrteig:
125 g Butter
100 g Zucker
| -2 Pck. Bourbon-
Vanille-Zucker
Eigelb (GroRRe M)
200 g Weizenmehl
| gestr. TL Backpulver
125ml (1/8 1)
Schlagsahne
3 Eiweil3 (GroRRe M)

Fur den Belag:

25 g abgezogene,
gehobelte Mandeln
etwa 25 g Butter

Zum Bestauben:
etwas Puderzucker

FUr den Teig Butter mit Hand-
rihrgerdt mit Ruhrbesen auf
héchster Stufe geschmeidig rihren.
Nach und nach Zucker und Vanille-
Zucker unterriihren. So lange riih-
ren, bis eine gebundene Masse ent-

standen ist.

Eigelb nach und nach unter-

rihren. Mehl mit Backpulver
mischen, sieben und portionswveise
abwechselnd mit der Sahne auf mitt-
lerer Stufe unterrtihren. Eiweil3 steif
schlagen und unterheben.

Den Teigin eine gefettete Muf-
finform fUr 12 Muffins flllen.

Fir den Blag Mandeln auf den
Teig streuen und Butter in
Flockehen auf dem Teig verteilen.
Form auf dem Rogt in den Backofen
schieben.

Ober-/Unter hitze: etwa 180 °C
(vorgeheizt) Hei3luft: etwa 160 °C
(vorgeheizt) Gas. Stufe 2-3
(vorgeheizt) Backzeit: 20-25 Min.

Die Muffins nach dem Backen

10 Minuten in der Form stehen
lassen, dann aus der Form |6sen und
auf einem Kuchenrost erkaten las-
sen. Muffins vor dem Servieren mit
Puderzucker bestreuen.







Macadamia—Mvffing

Zubereitungszeit: 25 Min.
Backzeit: etwa 20 Min.

Pro Stiick:
E:39g,F:159,Kh: 21 g,
kJ: 1015, kcal: 242

Fir den Ruhrteig:

e 125 g Macadamianuss-
kerne, leicht gesalzen
und gerostet

e 100 g Butter oder
Margarine

« 100 g Zucker

» Pck. Bourbon-
Vanille-Zucker

o 2 Eier (Grolze M)

« 100 g Maismehl

e 1/2gestr. TL
Backpulver

« 3 EL Orangensaft

Fur den Guss:
e 50 g gesiebter Puderzucker
e | EL Orangensaft

Zum Garnieren:
e 6 Belegkirschen

FUr den Teig Macadamianiisse
grob hacken. Butter oder Mar-
garine mit Handrhrgerét mit Rihr-
besen auf héchgter Stufe geschmeidig

rihren. Nach und nach Zucker und
Vanille-Zucker unterriihren. So lange
rUhren, bis eine gebundene Masse
entstanden ist. Eier nach und nach
unterriihren (jedes Ei etwa 1/2
Minute).

Maismehl mit Backpulver mi-

schen und portionsweise ab-
wechsalnd mit dem Orangensaft auf
mittlerer Stufe unterriihren. Zuletzt
zwel Drittel der Macadamianiisse
unterriihren. Teig in eine Muffin-
form fir 12 Muffins (mit Papier-
backférmchen ausgel egt) flllen.

Die restlichen Macadamianiisse

auf den Teig streuen. Die Form
auf dem Rost in den Backofen schie-
ben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
(vorgeheizt) HeiRBluft: etwa 160
°C (vorgeheizt) Gas: Stufe 2-3
(vorgeheizt) Backzeit: etwa 20
Min.

Die Muffins mit den Papier-
backférmchen aus der Form
nehmen und auf einem Kuchenrost

fast erkaten lassen.

Fur den Guss Puderzucker mit
Orangensaft zu einer dickflliss-
gen Masse verriihren und mit Hilfe
eines Teddffds auf den noch lauwar-
men Muffinsverteilen.

Zum Garnieren die Belegkir-
schen halbieren und je eine
Halfte auf eéinen Muffin setzen.

e Tipp:

Anstelle von Macadamianusskernen
eignen sich auch Haselnusskerne oder
Paranusskerne.







Stollenmv

finé

Zubereitungszeit: 50 Min.
Backzeit: etwa 25 Min.

Pro Stuck:
E: 69, F: 159,Kh: 34 g,
kl: 1288, kcal: 308

Fir den Brandteig:
e 125 ml (Vs I) Wasser
« 25 g Butter oder Margarine
e 75 g Weizenmehl
e | EL Zucker
e 2-3 Eier (GroRe M)

Fur den Rihrteig:

* 75 g Butter oder Margarine

* 509 Zucker

e | Pck. Vanillin-Zucker

* | Prise Salz

e | Msp. gemahlener Zimt

* | Msp. gemahlene Nelken

e | Msp. gemahlener
Kardamom

e 1 Msp. Muskatblite
(Macis)

* Ei (GréRRe M)

e 200 g Weizenmehl

e gestr. TL Backpulver

+ 100 g Rosinen

« 50 g fein gehacktes
Zitronat (Sukkade)

e 50 g abgezogene,
gehackte Mandeln

Zum Bestreichen:
e 50 g zerlassene Butter

Zum Bestauben:
« 2 EL Puderzucker

Fur den Brandteig Wasser mit

Butter oder Margarine am besten
in einem Stieltopf zum Kochen
bringen. Mehl sieben, auf einmd in
dievon der Kochgtelle genommene
FlUssigkeit schitten, zu einem glatten
Klof3 riihren, unter Rihren etwal
Minute erhitzen, den heil3en KloR
sofort in eine Schiissd geben.

Nach und nach Zucker und Eier

mit HandrUhrgerét mit Knetha-
ken auf hdchster Stufe unterarbeiten.
Die Eiermenge héngt von der Be-
schaffenheit des Teiges ab, er muss
gtark glanzen und so von einem
Loffel abreil3en, dasslange Spitzen
héngen bleiben.

Fir den Ruhrteig Butter oder

Margarine mit Handrihrgerédt mit
Rihrbesen auf héchster Stufe ge-
schmeidig rihren. Nach und nach
Zucker, Vanillin-Zucker und Salz un-
terriihren. So lange riihren, biseine
gebundene Masse entstanden i<t.
Gewrze unterriihren.

Ei unterriihren (etwa'h Minute).

Mehl mit Backpulver mischen,
sieben und portionswei se auf
mittlerer Stufe unterriihren. Zuletzt
Rosinen, Zitronat und Mandeln
unterrihren.

Brandteig und Rithrteig mit

Handrihrgerét mit Knethaken
miteinander verriihren. 12 dreifach
ineinander gestelIte Papierbackform-
chen auf ein Backblech stellen und
den Teig hineinflillen oder den Teig
in eine gefettete Muffinform fur 12
Muffinsflllen. Das Backblechin den
Backofen schieben (Muffinform auf
dem Rost in den Backofen
schieben).

Ober-/Unterhitze: etwa 180 °C
(vorgeheizt) HeiRluft: etwa 160 °C
(vorgeheizt) Gas. Stufe 2-3
(vorgeheizt) Backzeit: etwa 25
Min.

Die Muffins nach dem Backen

10 Minuten in der Form stehen
lassen. Dann mit den Papierback-
formchen aus der Form nehmen
oder aus der Form [6sen. Warme
Muffins mit zerlassener Butter be-
streichen, mit Puderzucker bestéu-
ben und auf einem Kuchenrost er-
kalten lassen.







Schoko-Fflavmen—-Mvuffing

Zubereitungszeit: 20 Min.,
ohne Abkulhlzeit Backzeit:
20-25 Min.

Pro Stlck:
E: 59, F: 159, Kh: 38 ¢,
kJ: 1384, kcal: 330

Fir den Teig:

100 g
Zartbitterschokolade
100 g Butterschmalz
2 Eier (GrélRe M)

75 g Zucker

1Pck. Vanillin-Zucker
175 g Weizenmehl

2 gestr. TL Backpulver
50 g Haferflocken

50 g gehackte
Haselnusskerne
75-100 ml Buttermilch

100 g Trockenpflaumen

Fur den Guss:
100 g gesiebter
Puderzucker

2-3 EL Rum oder Wasser

etwas rote Speisefarbe

Zum Bestreuen:
Schokostreusel
bunte Zuckerperlen

Fur den Teig Schokoladein kleine

Stiicke brechen. Butterschmalzin
einem kleinen Topf auflsen.
Schokol ade dazugeben, darin unter
Rihren aufl6sen und Masse
abkihlen lassen.

Eier mit Zucker und Vanillin-

Zucker in einer Ruhrschiissel mit
Handrihrgerét mit Rihrbesen sehr
schaumig rihren. Schokoladenmasse
unterrihren.

Mehl mit Backpulver mischen,

sieben und mit Haferflocken und
Hasel nusskernen vermischen. Die
Zutaten nach und nach abwechselnd
mit der Buttermilch unterrihren.
Trockenpflaumen klein schneiden
und zuletzt unterheben.

Teig in eine Muffinform fir 12

Muffins (gefettet, gemehlt) fullen
und die Form auf dem Rost in den
Backofen schieben.

Ober-/Unter hitze: etwa 180 °C
(vorgeheizt) Heil3luft: etwa 160 °C
(vorgeheizt) Gas. Stufe 2-3
(vorgeheizt) Backzeit: 20-25 Min.

Gebéck nach dem Backen 10

Minuten in der Form stehen
|assen, dann |6sen und auf einem mit
Backpapier belegten Kuchenrost er-
kalten lassen.

Fur den cuss Puderzucker mit

Rum oder Wasser zu einem
dickflissigen Guss verriihren, mit
Speisefarbe rosa einfarben und auf
den Muffins verteilen. Guss sofort
mit Schokostreuseln und bunten
Zuckerperlen bestreuen.

e Tipp:

Sie kdnnen auch einen Guss aus 100
g Puderzucker, | Teeloffel Kakaopulver
und 3 Essloffeln Wasser anrtihren, den
Guss auf die Muffins streichen und mit
Haferflocken oder gehackten
Haselnusskernen bestreuen.







Bananen—-Rosinen—-Muffing

Zubereitungszeit: 50 Min. Fir die Bananenmasse Bananen Mehl mit Backpulver und zer-
Backzeit: etwa 25 Min. schdlen und in kleine Stiicke driickten Cornflakes mischen und
schneiden, Joghurt und Zitronen- kurz auf mittlerer Stufe unter die Ei-
Pro Stuck: schale hinzufigen und alles mit der Bananen-Masse riihren. Rosinen
E:59g,F 119,Kh:37g, Gabel gut zerdriicken. zuletzt unterheben. Den Teigin eine
kJ: 1146, kcal: 274 gefettete Muffinform fir 12 Muffins
FUr den Teig Butter oder Mar- fillen und auf dem Rost in den
Fur die Bananenmasse: garine mit Handruhrgerat mit Backofen stellen.
» 3reife Bananen Rihrbesen auf hchgter Stufe ge-
¢ 150 g Naturjoghurt schmeidig rithren, Zucker unterrih- ~ Ober-/Unter hitze: etwa 180 °C
+ abgeriebene Schale von ren. So langerilhren, biseinegebun-  (vorgeheizt) HelRluft: etwa 160 °C
| Zitrone (unbehandelt) dene Masse entstanden ist. Eiernach  (vorgeheizt) Gas: Stufe 2-3
und nach unterriihren (jedesEi etwa  (vorgeheizt) Backzeit: etwa 25 Min.
Fur den Ruhrteig: 1/2 Minute). Die Bananenmasse
e 120 g Butter oder unterriihren. Die Muffins 10 Minuten in der
Margarine Form stehen lassen, dann aus der
e 120 g Rohrzucker Form 16sen und auf einem Ku-
e 3 Eier (GrélRe M) chenrogt erkalten lassen.

e 150 g Weizenvollkornmehl
e 2gestr. TL Backpulver

e 75g zerdriuckte Cornflakes
e 100 g Rosinen

* Tipp:
Aus 100 g gesiebtem Puderzucker

und 2-3 Essloffeln Wasser einen Guss
anriihren. Den Guss auf die erkalteten
Muffins streichen und mit Cornflakes
oder Rosinen bestreuen.







Rosetten—-Muffing

Zubereitungszeit: 35 Min.
Backzeit: etwa 25 Min.

Pro Stick:
E:49g,F:219g,Kh: 36 ¢,
kl: J 510, kcal: 361

Fur den Knetteig:

e 2259 Weizenmehl|

» | gestr. TL Backpulver

e 759 Zucker

* | Pck. Vanillin-Zucker

* | Flaschchen Butter-
Vanille-Aroma

e 125 g Butter oder
Margarine

» 1 Eigelb (GrofRze M)

* | EL Wasser

Fir den Belag:
e 125 g Weizenmehl
e | gestr. EL Kakaopulver
e 1/2 gestr. TL
gemahlener Zimt
e 759 Zucker
e | Pck. Vanillin-Zucker
e 100 g weiche Butter
oder Margarine

e 259 zerlassene,
abgekuhlte Butter

Zum Bestreichen:
e 4EL Schlagsahne
e 25 g Butter

Fur den Teig Mehl mit Backpulver

mischen und in eine Riihrschiiss
seben. Zucker, Vanillin-Zucker,
Aromaund Butter oder Margarine,
Eigelb und Wasser hinzuftigen. Die
Zutaten mit Handrihrgerét mit
Knethaken zunéchst kurz auf nied-
rigster, dann auf hochster Stufe gut
durcharbeiten.

Anschlieffend auf einer bemehl-

ten Arbeitsfléche zu einem glatten
Teig verkneten. Sollte er kleben, ihn
in Folie gewicket eine Zeit lang kalt
sdlen.

FUr den Belag Mehl und Kakao in
eine Ruhrschiisse sieben, mit
Zimt, Zucker und Vanillin-Zucker
mischen und Butter oder Margarine
hinzufigen. Alle Zutaten mit Hand-
rihrgerét mit Ruhrbesen zu feinen
Streusaln verarbeiten.

Den Teig habieren. Jede Teig-
hafte auf einer bemehlten Ar-
beitsflache zu einem Rechteck (30 x

20 cm) ausrollen und jewells 6
Streifen (5 x 20 cm) daraus schnel-
den. Die Teigdreifen mit Butter
bestreichen.

Drel Esd6ffd des Streusdteiges

auf jedem Teigdreifen verteilen
und etwas andrticken. Die Teigstrei-
fen von der kiirzeren Seite her aufrol-
len. Die Rollen in eine Muffinform
fur 12 Muffins (gefettet, gemehrt)
stellen und vorsichtig etwas ausein-
ander drticken, so dass Rosetten ent-
stehen. Die Form auf dem Rost in
den Backofen schieben.

Ober-/Unter hitze: etwa 180 °C
(vorgeheizt) HeiRBluft: etwa 160 °C
(vorgeheizt) Gas: Stufe 2-3
(vorgeheizt) Backzeit: etwa 25
Min.

Zum Bestreichen Sahne und
Butter in einem kleinen Topf
kurz aufkochen lassen. Die Muffins
sofort nach dem Backen damit be-
greichen. Die Muffins noch 10 Mi-
nuten in der Form stehen lassen,
dann aus der Form 16sen und auf
einem Kuchenrost erkalten lassen.

e Tipp:
Stellen Sie die Rosettenmuffins zum
Servieren in Papierbackformchen.
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Pinienkern-Muffinsturm..........ccoeeevevvininnnne
Mohrenmuffins mit Pistazien.........cooevee....
Feine Fruchtkichlein...........cocoovevevvicieerecnene.
White Chocolate MUffins........ccceeeveeveceveennen.
ROtwei nMUFfINS......coeeviieiecieecececreceene
Nuss-Beeren-Tortchen........cccoveeevveeiecreenene.
BUEErtortChen .......cocveeeeveicececeee e
Macadamia-MUuffins.........cccceeeveieccenesinne
SOHeNMUIFINS ..o

Schoko-Pflaumen-Muffins..

Muffine mit Adkohol

After-Eight-MUffins.........ccooveivnieniceccnnns
Geflllte Weincreme-Rilze..........cccccvvvvvenenen.
Bohmische Rumtortchen.........ccoecevvvviveene.
Mohren-Muffins mit Pistazien.....................
Muffins mit WeilBwein (Titelrezept) .............
Espresso-KahluaMUffins.........ccceevevnirienene,
Rotwei NMUFfINS.......cooceeieee e
Kaffeemuffins .....oeeevevveecee e

Schoko-Pflaumen-Muffins..
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