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      MIT DER »GU KOCHEN PLUS«-APP WIRD IHR KÜCHENRATGEBER INTERAKTIV


      So einfach geht’s: Sie brauchen nur ein Smartphone und eine Internetverbindung
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      1. APP HERUNTERLADEN


      Laden Sie die kostenlose »GU Kochen Plus«-App im Apple App Store oder im Google Play Store auf Ihr Smartphone. Starten Sie die App und wählen Sie Ihren Küchenratgeber aus.
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      2. REZEPTBILD SCANNEN


      Scannen Sie das gewünschte Rezeptbild mit der Kamera Ihres Smartphones. Klicken Sie im Display die Funktion Ihrer Wahl.
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      3. FUNKTIONEN NUTZEN


      Sammeln Sie Ihre Lieblingsrezepte. Speichern und verschicken Sie Ihre Einkaufslisten. Oder nutzen Sie den praktischen Supermarkt-Finder und den Rezept-Planer.
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    Kleine Kuchen – große Klasse


    Kein akribisches Abwiegen, keine langen Gehzeiten, kein mühsames Kneten: Muffins, die kleinen Törtchen aus den USA, sind wirklich im Nu gebacken. Und deshalb genau das Richtige für mich, die es unkompliziert mag und gern mit Rezepten experimentiert. Ein Teig, der immer nach dem gleichen Prinzip mit ähnlichen Zutatenmengen und ohne großen Gerätepark ganz flott von Hand oder mit dem Mixer zusammengerührt wird. Und herrlich saftige Törtchen, die in nicht mal einer halben Stunde gebacken auf dem Tisch stehen.


    Ideal für mich! Und für andere, wie sich herausstellte. Nachdem mich einmal das Muffinfieber gepackt hatte, brachte ich die kleinen Backwerke in ein Café bei mir um die Ecke: Egal ob schlichte Heidelbeer-Muffins, üppige Chocolate-Cheesecake-Törtchen oder Gebäck mit fluffiger Cremehaube, sie fanden reißenden Absatz! Versuchen Sie es auch einmal – mit meinen Rezepten und Tipps werden auch Sie mit den kleinen Kuchen ganz groß rauskommen!


    Ich wünsche Ihnen viel Spaß beim Backen!
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      GRUNDREZEPT MUFFINS
    


    
      
        
          250g Mehl

        


        
          2TL Backpulver

        


        
          100g weiche Butter (oder 80g neutrales Öl, Tipp)

        


        
          125g Zucker

        


        
          2 Eier

        


        
          250g Buttermilch

        


        
          12 Papierförmchen oder Butter fürs Blech

        

      

    


    
      
        Für 12 Stück

      


      
        15Min. Zubereitung

      


      
        25Min. Backen

      


      
        Pro Stück ca. 195kcal

      


      
        4g EW

      


      
        8g F

      


      
        26g KH
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            1 Den Backofen auf 180° vorheizen. Jeweils ein Papierförmchen in die Vertiefungen des Muffinblechs setzen oder die Mulden mit Butter fetten.
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            2 Mehl und Backpulver mischen. Die weiche Butter in Stücken mit den Schneebesen des Handrührgeräts cremig rühren, dabei den Zucker einrieseln lassen.
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            3 Dann nacheinander die Eier jeweils gründlich unter die Butter-Zucker-Creme rühren. Zuletzt die Buttermilch dazugeben und gut unterrühren.
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            4 Die Mehlmischung dazugeben und zügig mit einem Löffel unterrühren. Den Teig in die Förmchen verteilen und die Muffins im Ofen (Mitte) 20 – 25Min. backen.

          

        


        
          
            5 Die Muffins herausnehmen und ca. 5Min. abkühlen lassen. Dann aus den Mulden lösen und auf einem Kuchengitter vollständig abkühlen lassen.

          

        

      

    


    
      
        TIPP
      


      Kommt Öl statt Butter in den Teig, verrührt man zuerst Zucker, Öl, Eier und Buttermilch gründlich mit dem Schneebesen und gibt dann die trockene Mehlmischung wie beschrieben dazu. Zusätzliche »trockene« oder »flüssige Zutaten« einfach zu den jeweiligen Vorab-Mischungen dazugeben.

    

  


  


  
    
      KLEINE MUFFINMENGENLEHRE
    


    
      Seine eigenen Lieblingsmuffins kreieren? Kein Problem! Mit dieser Tabelle und etwas Fantasie werden Sie im Nu zum gefragten Törtchendesigner.

    


    
      
        
          
          
          
          
        

        
          
            	
              Zutat

            

            	
              ohne Extras

            

            	
              süß mit Extras

            

            	
              pikant mit Extras

            
          

        

        
          
            	
              Mehl (Weizenmehl Type 405 oder 550, Dinkelmehl 630 oder Weizen­vollkornmehl)

            

            	
              250 – 300g

            

            	
              250 – 300g (je nach Extras)

            

            	
              180 – 250g (je nach Extras)

            
          


          
            	
              Backpulver

            

            	
              2 geh. TL

            

            	
              2 geh. TL

            

            	
              2 geh. TL

            
          


          
            	
              Süßungsmittel (weißer oder brauner Zucker, Puder­zucker, Honig, Ahornsirup, Agavendicksaft)

            

            	
              125 – 150g

            

            	
              100 – 150g

            

            	
              –

            
          


          
            	
              Aromageber (Vanillemark, Gewürze, Alkohol, Bio-Zitrusschale, Kräuter)

            

            	
              nach Geschmack

            

            	
              nach Geschmack

            

            	
              nach Geschmack

            
          


          
            	
              Fette

            

            	

            	

            	
          


          
            	
              Öl

            

            	
              80 – 125ml

            

            	
              80ml (bei ­saftigen Extras) 100ml (bei ­trockenen Extras)

            

            	
              80 – 100ml

            
          


          
            	
              zerlassene Butter

            

            	
              80 – 125g

            

            	
              80 – 100g

            

            	
              80 – 100g

            
          


          
            	
              weiche Butter

            

            	
              100g

            

            	
              100 – 150g

            

            	
              100 – 150g

            
          


          
            	
              Milchprodukte

            

            	

            	

            	
          


          
            	
              Sauerrahm, Schmand, Crème fraîche, Joghurt

            

            	
              150 – 250g

            

            	
              200g

            

            	
              200g

            
          


          
            	
              Milch, Buttermilch

            

            	
              200 – 250ml (bei Vollkornmehl 50 – 100ml mehr)

            

            	
              150 – 200ml

            

            	
              150 – 200ml

            
          


          
            	
              Eier

            

            	
              2

            

            	
              2

            

            	
              2

            
          


          
            	
              Extras (zerkleinertes Obst oder Gemüse, Nüsse, Kerne, Trockenfrüchte)

            

            	
              –

            

            	
              250 – 300g

            

            	
              250 – 300g

            
          

        
      

    

  


  
    Fein & fruchtig


    
      Früchte machen Muffins nicht nur saftig – mit Beeren, Aprikosen und Co. schmecken die Küchlein auch wunderbar nach Sommer und Urlaub. Diese Muffins mit Orangen und feinem Blütenduft erinnern mich an laue Sommerabende im marokka­nischen Kaffeehaus. Dazu ein Tässchen Mokka, einfach herrlich …
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    Orangenblüten-Muffins


    
      
        
          2EL Orangeat

        


        
          200g Hartweizengrieß

        


        
          50g gemahlene geschälte Mandeln

        


        
          2TL Backpulver

        


        
          1 Bio-Orange

        


        
          1 Dose Mandarin-Orangen (ca. 175g Abtropfgewicht)

        


        
          75g Butter

        


        
          200g Zucker

        


        
          250g griechischer Joghurt (10 % Fett)

        


        
          2 Eier

        


        
          5EL Orangenblütenwasser (aus dem Bioladen)

        


        
          Holzstäbchen

        


        
          12 Papierförmchen

        

      

    


    
      Orientalische Nascherei
    


    
      
        Für 12 Stück

      


      
        30Min. Zubereitung

      


      
        25Min. Backen

      


      
        Pro Stück ca. 250kcal

      


      
        5g EW

      


      
        11g F

      


      
        34g KH

      

    


    
      
        
          
            1 Backofen auf 180° vorheizen. Muffinblech mit Papierförmchen auslegen. Orangeat hacken, mit Grieß, Mandeln und Backpulver mischen. Orange heiß waschen und abtrocknen. Schale von ½ Orange abreiben, zum Grieß geben. Den Saft auspressen.

          

        


        
          
            2 Mandarin-Orangen abtropfen lassen, klein schneiden. Butter zerlassen, mit 50g Zucker, Joghurt, Eiern und 2EL Blütenwasser verquirlen. Erst die Grießmischung, dann Orangen unterrühren.

          

        


        
          
            3 Den Teig in die Förmchen geben und die Muffins im Ofen (Mitte) ca. 25Min. backen. Inzwischen den übrigen Zucker mit 80ml Wasser und dem Saft unter Rühren bei großer Hitze in ca. 10Min. zu Sirup einkochen. Vom Herd nehmen und übriges Blütenwasser unterrühren. Die Muffins aus dem Ofen nehmen, noch warm mehrmals einstechen und mit dem Sirup beträufeln.
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    Johannisbeer-Baiser-Muffins


    
      
        
          300g Rote Johannisbeeren

        


        
          200g Mehl

        


        
          2TL Backpulver

        


        
          50g gemahlene Haselnüsse

        


        
          4 Eier

        


        
          Salz

        


        
          200g Zucker

        


        
          100g weiche Butter

        


        
          200g Joghurt

        


        
          12 Papierförmchen oder Butter fürs Blech

        

      

    


    
      Fein unter die Haube gebracht
    


    
      
        Für 12 Stück

      


      
        30Min. Zubereitung

      


      
        30Min. Backen

      


      
        Pro Stück ca. 260kcal

      


      
        5g EW

      


      
        12g F

      


      
        31g KH

      

    


    
      
        
          
            1 Den Backofen auf 180° vorheizen. Je ein Papierförmchen in die Vertiefungen des Muffinblechs setzen oder die Mulden fetten. Die Johannisbeeren waschen, abtropfen lassen und die Beeren von den Rispen zupfen. Mehl, Backpulver und Nüsse mischen. 3 Eier trennen und die Eigelbe beiseitestellen, die Eiweiße mit 1 Prise Salz mit den Schneebesen des Handrührgeräts steif schlagen. Dabei nach und nach noch 100g Zucker dazurieseln lassen und alles zu einer weiß glänzenden Baisermasse aufschlagen.

          

        


        
          
            2 Die Butter in Stücke schneiden und mit den Schneebesen des Handrührgeräts cremig rühren, dabei den übrigen Zucker nach und nach dazugeben. Nacheinander das übrige Ei und die beiseitegestellten Eigelbe gründlich unterrühren. Erst den Joghurt, dann die Mehlmischung dazugeben und beides mit einem Löffel zügig unterrühren. Zuletzt die Beeren unterheben.

          

        


        
          
            3 Den Teig in die Förmchen geben und die Muffins im Ofen (Mitte) ca. 15Min. backen. Herausnehmen, die Baisermasse mit einem Löffel darauf verteilen und die Muffins weitere 10 – 15Min. backen. Herausnehmen, kurz abkühlen lassen, dann aus den Mulden lösen und vollständig abkühlen lassen.
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    Lemon-Tarte-Muffins


    
      
        
          2 Bio-Zitronen

        


        
          250g Mehl

        


        
          50g gemahlene geschälte Mandeln

        


        
          2TL Backpulver

        


        
          3 Eier

        


        
          Salz

        


        
          280g Zucker

        


        
          100g weiche Butter

        


        
          250g Doppelrahmfrischkäse

        


        
          5EL Milch

        


        
          4EL Lemon Curd

        


        
          12 Papierförmchen oder Butter fürs Blech

        

      

    


    
      Die haben es in sich
    


    
      
        Für 12 Stück

      


      
        30Min. Zubereitung

      


      
        30Min. Backen

      


      
        Pro Stück ca. 355kcal

      


      
        6g EW

      


      
        17g F

      


      
        44g KH

      

    


    
      
        
          
            1 Den Backofen auf 180° vorheizen. Muffinblech mit Papierförmchen auslegen oder die Mulden fetten. Zitronen heiß waschen und abtrocknen, die Schale abreiben und den Saft auspressen. Mehl, Mandeln, Backpulver und Zitronenschale mischen. Eier trennen, Eigelbe beiseitestellen, Eiweiße mit 1 Prise Salz steif schlagen. Dabei nach und nach 100g Zucker dazurieseln lassen und alles zu einer weiß glänzenden Baisermasse aufschlagen.

          

        


        
          
            2 Die Butter in Stücken mit den Schneebesen des Handrührgeräts cremig rühren, dabei den übrigen Zucker nach und nach dazugeben. Eigelbe nacheinander gründlich unterrühren. Dann Frischkäse, Milch und Zitronensaft dazugeben. Zuletzt die Mehlmischung mit einem Löffel zügig unterrühren.

          

        


        
          
            3 Den Teig in die Förmchen geben und die Muffins im Ofen (Mitte) ca. 25Min. backen. Baisermasse in einen Spritzbeutel füllen. Muffins herausnehmen, die Ofentemperatur auf 250° erhöhen. Die Baisermasse ringsum auf die Muffins spritzen, die Muffins weitere 3 – 4Min. backen, bis das Baiser leicht bräunt. Herausnehmen, kurz abkühlen lassen und aus den Mulden lösen. Lemon Curd glatt rühren und jeweils etwas Curd in die Baiserringe füllen.
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    Himbeer-Vanille-Muffins


    
      
        
          300g saure Sahne

        


        
          2 Pck. Vanillezucker

        


        
          1TL Vanillepuddingpulver

        


        
          120g Mehl

        


        
          1 geh. TL Backpulver

        


        
          70g weiche Butter

        


        
          50g Zucker

        


        
          1 Ei

        


        
          3EL Milch

        


        
          125g frische oder TK-Himbeeren

        


        
          12 Papierförmchen oder Butter fürs Blech

        

      

    


    
      Einfach beerenstark!
    


    
      
        Für 12 Stück

      


      
        25Min. Zubereitung

      


      
        30Min. Backen

      


      
        Pro Stück ca. 165kcal

      


      
        3g EW

      


      
        11g F

      


      
        15g KH

      

    


    
      
        
          
            1 Den Backofen auf 180° vorheizen. Je ein Papierförmchen in die Vertiefungen des Muffinblechs setzen oder die Mulden fetten. Für den Vanilleguss 150g saure Sahne mit 1 Pck. Vanillezucker und dem Puddingpulver mit dem Schneebesen gründlich verrühren und beiseitestellen. Das Mehl und das Backpulver in einer Schüssel mischen.

          

        


        
          
            2 Die Butter in Stücke schneiden und mit den Schneebesen des Handrührgeräts cremig rühren, dabei Zucker und übrigen Vanillezucker nach und nach dazugeben. Erst das Ei, dann die übrige saure Sahne und die Milch gründlich unterrühren. Die Mehlmischung hinzufügen und mit einem Löffel zügig unterrühren. Zuletzt die Hälfte der (gefro-renen) Himbeeren vorsichtig unterheben.

          

        


        
          
            3 Den Teig in die Förmchen geben, die restlichen (gefrorenen) Beeren darauf verteilen und leicht andrücken. Die Muffins im Ofen (Mitte) ca. 10Min. backen. Herausnehmen und den Vanilleguss mit einem Löffel zügig darauf verteilen. Die Muffins im Ofen weitere 15 – 20Min. backen. Muffins herausnehmen, kurz abkühlen lassen, dann aus den Mulden lösen und vollständig abkühlen lassen.
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    Lavendel-Aprikosen-Muffins


    
      
        
          220ml Milch

        


        
          4 geh. EL getrocknete Lavendelblüten

        


        
          250g Aprikosen (ersatzweise Aprikosen aus der Dose)

        


        
          50g Pinienkerne

        


        
          220g Mehl

        


        
          2TL Backpulver

        


        
          100g weiche Butter

        


        
          100g Zucker

        


        
          5EL Blütenhonig

        


        
          2 Eier

        


        
          12 Papierförmchen oder Butter fürs Blech

        

      

    


    
      Ein Hauch Provence
    


    
      
        Für 12 Stück

      


      
        30Min. Zubereitung

      


      
        25Min. Backen

      


      
        12Std. (über Nacht) Kühlen

      


      
        Pro Stück ca. 245kcal

      


      
        4g EW

      


      
        11g F

      


      
        31g KH

      

    


    
      
        
          
            1 Am Vortag die Milch mit 3EL Lavendelblüten aufkochen und zugedeckt ca. 12Std. (am besten über Nacht) ziehen lassen. Anschließend durch ein feines Sieb gießen und die Milch auffangen.

          

        


        
          
            2 Den Backofen auf 180° vorheizen. Je ein Papierförmchen in die Vertiefungen des Muffinblechs setzen oder die Mulden fetten. Die Aprikosen waschen, halbieren und entsteinen (Dosenware abtropfen lassen), Hälften klein würfeln. Pinienkerne hacken, mit Mehl und Backpulver mischen.

          

        


        
          
            3 Die Butter in Stücken mit den Schneebesen des Handrührgeräts cremig rühren, dabei nach und nach den Zucker und 2EL Honig dazugeben. Nacheinander erst die Eier, dann die Lavendelmilch gründlich unterrühren. Die Mehlmischung hinzufügen und mit einem Löffel zügig unterrühren, zuletzt die Aprikosen vorsichtig unterheben.

          

        


        
          
            4 Den Teig in die Förmchen geben und die Muffins im Ofen (Mitte) 20 – 25Min. backen. Aus dem Ofen nehmen, noch heiß mit dem restlichen Honig bestreichen und mit den übrigen Lavendelblüten bestreuen. Dann die Muffins aus den Mulden lösen und vollständig abkühlen lassen.
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    Bananen-Schoko-Muffins


    
      Vollreife Bananen und viel Schokolade – danach schlecken sich alle kleinen Naschkatzen die Finger. Und Erwachsene ebenso …

    


    
      
        
          100g Zartbitterschokolade

        


        
          3 vollreife Bananen

        


        
          1 Spritzer Zitronensaft

        


        
          300g Mehl

        


        
          2TL Backpulver

        


        
          ¼ TL Zimtpulver

        


        
          150g weiche Butter

        


        
          150g brauner Zucker

        


        
          1 Ei

        


        
          150g saure Sahne

        


        
          12 Papierförmchen oder Butter fürs Blech

        

      

    


    
      Kinderlieblinge
    


    
      
        Für 12 Stück

      


      
        25Min. Zubereitung

      


      
        25Min. Backen

      


      
        Pro Stück ca. 325kcal

      


      
        5g EW

      


      
        17g F

      


      
        39g KH

      

    


    
      
        
          
            1 Den Backofen auf 180° vorheizen. Je ein Papierförmchen in die Vertiefungen des Muffinblechs setzen oder die Mulden fetten. Die Schokolade in Stücke brechen und über dem heißen Wasserbad schmelzen, dann vom Herd nehmen. Die Bananen schälen, grob zerkleinern und mit dem Zitronensaft beträufeln, sofort mit einer Gabel fein zerdrücken. Mehl, Backpulver und Zimt mischen.

          

        


        
          
            2 Die Butter in Stücken mit den Schneebesen des Handrühr-geräts cremig rühren, dabei den Zucker nach und nach dazu-rieseln lassen. Zuerst das Ei, dann die saure Sahne und das Bananenmus unterrühren. Die Mehlmischung mit einem Löffel zügig unterrühren. Die geschmolzene Schokolade auf den Teig gießen und mit einem Löffel leicht streifenförmig unterziehen.

          

        


        
          
            3 Den Teig so aus der Schüssel nehmen und in die Förmchen geben, dass Teig und Schokolade marmorartig getrennt bleiben und nicht vollständig verrührt werden. Die Muffins im Ofen (Mitte) ca. 25Min. backen. Herausnehmen, kurz abkühlen lassen, dann aus den Mulden lösen und vollständig abkühlen lassen.

          

        

      

    

  


  
    
      VARIANTE Bananen-Nuss-Muffins
    


    3 vollreife Bananen mit dem Saft von ½ Zitrone zerdrücken. 250g Mehl mit 100g gehackten Walnusskernen, ⅓ TL Zimtpulver, 2TL Backpulver sowie je 2 Msp. Nelkenpulver und frisch geriebener Muskatnuss mischen. 120g weiche Butter mit 100g braunem Zucker und 2EL Honig cremig rühren. Nacheinander 2 Eier und das Bananenmus dazugeben, dann 125g Mascarpone und zuletzt die Mehlmischung unterrühren. Den Teig in die Förmchen geben und die Muffins im vorgeheizten Ofen bei 180° ca. 25Min. backen.
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    Zwetschgen-Muffins mit Streuseln


    
      
        
          300g Zwetschgen

        


        
          300g Mehl

        


        
          2TL Backpulver

        


        
          50g gehackte Walnusskerne

        


        
          200g weiche Butter

        


        
          200g Zucker

        


        
          ½ TL Zimtpulver

        


        
          2 Eier

        


        
          250g Joghurt

        


        
          12 Papierförmchen oder Butter fürs Blech

        

      

    


    
      So schmeckt der Herbst
    


    
      
        Für 12 Stück

      


      
        25Min. Zubereitung

      


      
        25Min. Backen

      


      
        Pro Stück ca. 340kcal

      


      
        5g EW

      


      
        18g F

      


      
        38g KH

      

    


    
      
        
          
            1 Den Backofen auf 180° vorheizen. Je ein Papierförmchen in die Vertiefungen des Muffinblechs setzen oder die Mulden fetten. Die Zwetschgen waschen, halbieren und die Steine entfernen. 12 Hälften beiseitelegen, die restlichen Zwetschgen in kleine Würfel schneiden. 200g Mehl, das Backpulver und die Walnüsse mischen. Die But-ter in Stücke schneiden und die Hälfte davon mit 100g Zucker, dem restlichen Mehl und dem Zimtpulver zwischen den Händen zu Bröseln zerreiben.

          

        


        
          
            2 Die restliche Butter mit den Schneebesen des Handrührgeräts cremig rühren, dabei den übrigen Zucker nach und nach dazurieseln lassen. Die Eier nacheinander gründlich unterrühren. Die Mehlmischung hinzufügen und mit einem Löffel zügig unterrühren. Zuletzt den Joghurt dazugeben und die gewürfelten Zwetschgen unterheben.

          

        


        
          
            3 Den Teig in die Förmchen geben, je 1 Zwetschgenhälfte mit der Schnittfläche nach oben daraufsetzen und mit den Streuseln bestreuen, dabei die Streusel leicht andrücken. Die Muffins im Ofen (Mitte) ca. 25Min. backen. Aus dem Ofen nehmen und kurz abkühlen lassen, dann aus den Mulden lösen und auf einem Kuchengitter vollständigabkühlen lassen.
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    Apple-Crumble-Muffins


    
      
        
          2EL Rosinen

        


        
          4EL Rum (ersatzweise Apfelsaft)

        


        
          200g Mehl

        


        
          Salz

        


        
          1TL Backpulver

        


        
          120g Zucker

        


        
          200g kalte Butter

        


        
          50g Mandelblättchen

        


        
          2 Äpfel (à ca. 200g, z. B. Cox Orange)

        


        
          2EL Zitronensaft

        


        
          ½ TL Zimtpulver

        


        
          12 Papierförmchen

        

      

    


    
      Klassiker im Mini-Format
    


    
      
        Für 12 Stück

      


      
        25Min. Zubereitung

      


      
        25Min. Backen

      


      
        Pro Stück ca. 280kcal

      


      
        3g EW

      


      
        16g F

      


      
        26g KH

      

    


    
      
        
          
            1 Den Backofen auf 180° vorheizen, je ein Papierförmchen in die Vertiefungen des Muffinblechs setzen (unbedingt Papierförmchen verwenden!). Rosinen und Rum in einem kleinen Topf aufkochen und bei kleiner Hitze ca. 5Min. ziehen lassen, dann vom Herd nehmen. Rosinen in ein Sieb abgießen, dabei den Sud auffangen.

          

        


        
          
            2 Auf der Arbeitsfläche Mehl, 1 Prise Salz, Backpulver und 100g Zucker mischen. Die Butter in Stücken dazugeben und mit einem Messer unterhacken. Den Rosinensud darüberträufeln, alles zwischen den Händen zu einem Teig kneten. Die Hälfte in Stücke zupfen und mit den Mandeln zu Streuseln mischen. Die andere Teighälfte in 12 Portionen teilen, jeweils zu einer Kugel formen und locker auf den Boden der Papierförmchen drücken. Muffinblech und Mandelstreusel kühl stellen.

          

        


        
          
            3 Die Äpfel schälen, vierteln und entkernen. In 5mm große Stücke schneiden und sofort mit dem Zitronensaft mischen. Rosinen, Zimt und übrigen Zucker unterrühren. Apfel-Mix auf dem Teig verteilen, die Mandelstreusel darüberstreuen und leicht andrücken. Die Muffins im Ofen (Mitte) ca. 25Min. backen. Herausnehmen, kurz abkühlen lassen und aus den Mulden lösen.

          

        

      

    

  


  
    
      [image: IMG]

    


    Pfirsich-Amaretto-Muffins


    
      
        
          200g abgetropfte Pfirsiche (aus der Dose)

        


        
          100g Marzipanrohmasse

        


        
          80g Amaretti (ital. Mandelmakronen)

        


        
          3EL Amaretto (ital. Mandellikör, ersatzweise 2 – 3 Tropfen Bittermandelaroma)

        


        
          200g Mehl

        


        
          2TL Backpulver

        


        
          100g weiche Butter

        


        
          100g Zucker

        


        
          2 Eier

        


        
          200g Schmand

        


        
          12 Papierförmchen oder Butter fürs Blech

        

      

    


    
      Italienische Verführung
    


    
      
        Für 12 Stück

      


      
        25Min. Zubereitung

      


      
        25Min. Backen

      


      
        Pro Stück ca. 295kcal

      


      
        5g EW

      


      
        14g F

      


      
        30g KH

      

    


    
      
        
          
            1 Den Backofen auf 180° vorheizen. Je ein Papierförmchen in die Vertiefungen des Muffinblechs setzen oder die Mulden fetten.

          

        


        
          
            2 Die Pfirsiche in kleine Stücke schneiden. Das Marzipan auf der Rohkostreibe fein raspeln. Die Amaretti in einen Frischhaltebeutel füllen und mit dem Nudelholz darüberrollen. Die Hälfte der Brösel mit den Pfirsichen und nach Belieben mit Amaretto verrühren. Mehl und Backpulver mischen.

          

        


        
          
            3 Die Butter in Stücke schneiden und mit den Schneebesen des Handrührgeräts cremig rühren, dabei den Zucker nach und nach dazugeben. Das Marzipan in die Masse geben und unterrühren. Die Eier nacheinander dazugeben und jeweils gründlich unterrühren, dann Schmand und (falls kein Amaretto verwendet wird) Bittermandelaroma unterrühren. Die Mehlmischung dazugeben und unterrühren, zuletzt die Pfirsichmasse unterheben.

          

        


        
          
            4 Den Teig in die Förmchen geben, die übrigen Amaretti-Brösel darüberstreuen und leicht andrücken. Muffins im Ofen (Mitte) 20 – 25Min. backen. Herausnehmen, kurz abkühlen lassen, dann aus den Mulden lösen und ganz abkühlen lassen.

          

        

      

    


    
      
        TIPP
      


      Schnelles Amaretto-Topping gefällig? Dann verrühren Sie einfach 250g Mascarpone mit 3EL Amaretto, 2EL Puderzucker und 25g zerbröselten Amaretti und geben Sie vor dem Servieren jeweils 1 Klecks davon auf die Muffins.

    

  


  
    
      [image: IMG]

    


    Birnen-Mohn-Muffins


    
      
        
          1 große Birne (ca. 250g, z. B. Abate Fetel)

        


        
          200g Mehl

        


        
          2TL Backpulver

        


        
          50g gemahlene Haselnüsse

        


        
          50g gemahlener Mohn

        


        
          100g weiche Butter

        


        
          100g Zucker

        


        
          2 Eier

        


        
          200g saure Sahne

        


        
          2EL neutrales Öl

        


        
          12 Papierförmchen oder Butter fürs Blech

        

      

    


    
      Zum Gästeverwöhnen
    


    
      
        Für 12 Stück

      


      
        20Min. Zubereitung

      


      
        25Min. Backen

      


      
        Pro Stück ca. 270kcal

      


      
        5g EW

      


      
        17g F

      


      
        24g KH

      

    


    
      
        
          
            1 Backofen auf 180° vorheizen. Muffinblech mit Papierförmchen auslegen oder die Mulden fetten. Birne schälen, entkernen und in Stücke schneiden. Mehl, Backpulver, Nüsse und Mohn mischen.

          

        


        
          
            2 Die Butter in Stücken mit dem Zucker cremig rühren. Erst Eier nacheinander, dann saure Sahne und Öl dazugeben. Mehlmischung mit einem Löffel unterrühren, zuletzt die Birne unterheben. Den Teig in die Förmchen geben und die Muffins im Ofen (Mitte) 20 – 25Min. backen. Herausnehmen, abkühlen lassen, dann aus den Mulden lösen.

          

        

      

    

  


  
    
      [image: IMG]

    


    Heidelbeer-Muffins


    
      
        
          300g Mehl

        


        
          2TL Backpulver

        


        
          125g weiche Butter

        


        
          180g Zucker

        


        
          Mark von ⅓ Vanilleschote

        


        
          2 Eier

        


        
          150ml Milch

        


        
          250g frische oder TK-Heidelbeeren

        


        
          5EL Mandelblättchen

        


        
          12 Papierförmchen oder Butter fürs Blech

        

      

    


    
      Coffeeshop-Klassiker
    


    
      
        Für 12 Stück

      


      
        20Min. Zubereitung

      


      
        25Min. Backen

      


      
        Pro Stück ca. 275kcal

      


      
        5g EW

      


      
        13g F

      


      
        35g KH

      

    


    
      
        
          
            1 Den Backofen auf 180° vorheizen. Muffinblech mit Papierförmchen auslegen oder die Mulden fetten. Mehl und Backpulver mischen. Die Butter in Stücken mit Zucker und Vanillemark cremig rühren.

          

        


        
          
            2 Erst die Eier nacheinander, dann die Milch gründlich unterrühren. Mehlmischung hinzufügen und zügig mit einem Löffel unterrühren, zuletzt die (gefrorenen) Heidelbeeren unterheben. Den Teig in die Förmchen geben und mit Mandeln bestreuen. Die Muffins im Ofen (Mitte) ca. 25Min. backen. Herausnehmen, kurz abkühlen lassen, aus den Mulden lösen und vollständig abkühlen lassen.
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    Schwarzwälder-Kirsch-Muffins


    
      Soforthilfe bei akuten Heimweh-Attacken: Die kleinen Törtchen schmecken genauso lecker wie das große Original, stehen aber viel schneller auf dem Kaffeetisch!

    


    
      
        
          Für die Muffins:

        


        
          200g Mehl

        


        
          50g gemahlene geschälte Mandeln

        


        
          2TL Backpulver

        


        
          2EL Kakaopulver

        


        
          120g weiche Butter

        


        
          120g Zucker

        


        
          2 Eier

        


        
          200g saure Sahne

        


        
          Butter fürs Blech

        

      

    


    
      
        
          Für Füllung und Belag:

        


        
          1 Glas Sauerkirschen (650g)

        


        
          4EL Kirschwasser (nach Belieben)

        


        
          1 ½ EL Speisestärke

        


        
          3EL Zucker

        


        
          250g Sahne

        


        
          50g Schokoraspel

        

      

    


    
      Feine Törtchennostalgie
    


    
      
        Für 12 Stück

      


      
        40Min. Zubereitung

      


      
        25Min. Backen

      


      
        Pro Stück ca. 395kcal

      


      
        6g EW

      


      
        23g F

      


      
        39g KH

      

    


    
      
        
          [image: IMG]


          
            1 Für die Muffins den Backofen auf 180° vorheizen. Die Mulden des Muffinblechs fetten (keine Papierförmchen verwenden!). Mehl, Mandeln, Back- und Kakaopulver mischen. Die Butter in Stücke schneiden und mit den Schneebesen des Handrührgeräts cremig rühren, dabei den Zucker nach und nach dazugeben. Erst nacheinander die Eier, dann die saure Sahne unterrühren. Zuletzt die Mehlmischung mit einem Löffel zügig unterrühren.

          

        


        
          [image: IMG]


          
            2 Den Teig in die Mulden geben und die Muffins im Ofen (Mitte) ca. 25Min. backen. Herausnehmen, kurz abkühlen lassen, dann aus den Mulden lösen und vollständig abkühlen lassen.

          

        


        
          [image: IMG]


          
            3 Inzwischen für die Füllung die Kirschen in einem Sieb abtropfen lassen, dabei den Saft auffangen. ¼ l Kirschsaft abmessen. 50ml Saft sowie nach Belieben 2EL Kirschwasser mit der Stärke verrühren. Den übrigen Saft mit 2EL Zucker in einem Topf aufkochen. Das Stärkegemisch unter Rühren zugießen und 2 – 3Min. kochen lassen, bis die Flüssigkeit andickt. Vom Herd nehmen, Kirschen unterrühren und alles abkühlen lassen.

          

        


        
          
            4 Die Sahne mit den Schneebesen des Handrührgeräts steif schlagen, dabei restlichen Zucker und nach Belieben übriges Kirschwasser dazugeben. Die Muffins quer halbieren, jeweils etwas Kirschmasse auf der untere Hälfte verteilen und die Muffins wieder zusammensetzen. Jeweils 1 Klecks Sahne dekorativ auf die Muffins setzen, etwas von der Kirsch-masse daraufgeben und mit Schokoraspeln bestreuen.
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    Piña-Colada-Muffins


    
      
        
          250g abgetropfte Ananasstücke (aus der Dose)

        


        
          150g Mehl

        


        
          2TL Backpulver

        


        
          150g Kokosraspel

        


        
          100g weiche Butter

        


        
          120g Zucker

        


        
          1 Ei

        


        
          4EL Kokoslikör (z. B. Batida de Coco)

        


        
          200ml Kokosmilch

        


        
          Holzstäbchen

        


        
          12 Papierförmchen oder Butter fürs Blech

        

      

    


    
      Tropical Feeling
    


    
      
        Für 12 Stück

      


      
        25Min. Zubereitung

      


      
        25Min. Backen

      


      
        Pro Stück ca. 250kcal

      


      
        3g EW

      


      
        15g F

      


      
        25g KH

      

    


    
      
        
          
            1 Den Backofen auf 180° vorheizen. Je ein Papierförmchen in die Vertiefungen des Muffinblechs setzen oder die Mulden fetten. Ananasstücke nach Belieben kleiner schneiden. Mehl, Backpulver und Kokosraspel mischen. Butter in Stücken mit den Schneebesen des Handrührgeräts cremig rühren, dabei den Zucker dazurieseln lassen. Erst das Ei, dann 2EL Kokoslikör und die Kokosmilch dazu-geben. Die Mehlmischung zügig mit einem Löffel unterrühren, zuletzt 150g Ananas unterheben.

          

        


        
          
            2 Den Teig in die Förmchen geben, restliche Ananasstücke darauf verteilen und leicht andrücken. Die Muffins im Ofen (Mitte) ca. 25Min. backen. Herausnehmen, kurz abkühlen lassen und aus den Mulden lösen. Noch warm mehrmals mit einem Holzstäbchen einstechen, mit dem übrigen Likör beträufeln und vollständig abkühlen lassen.

          

        

      

    


    
      
        TIPP
      


      Für ein herrlich fluffiges Häubchen 1 Portion Cocos-Sahne-Likör-Mousse (für 200ml Milch, z. B. von Dr. Oetker ) nach Packungsanweisung zubereiten, in einen Spritzbeutel füllen und auf die Muffins spritzen. Mit Cocktailkirschen oder Ananasstücken verzieren.
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    Caipirinha-Muffins


    
      
        
          200g Mehl

        


        
          2TL Backpulver

        


        
          50g gemahlene geschälte Mandeln

        


        
          3 Bio-Limetten

        


        
          100g weiche Butter

        


        
          180g brauner Zucker

        


        
          2 Eier

        


        
          200g Joghurt

        


        
          150g Puderzucker

        


        
          4EL Cachaça (Zuckerrohrschnaps)

        


        
          Holzstäbchen

        


        
          12 Papierförmchen oder Butter fürs Blech

        

      

    


    
      Samba, Samba!
    


    
      
        Für 12 Stück

      


      
        25Min. Zubereitung

      


      
        25Min. Backen

      


      
        Pro Stück ca. 290kcal

      


      
        4g EW

      


      
        11g F

      


      
        41g KH

      

    


    
      
        
          
            1 Den Backofen auf 180° vorheizen. Je ein Papierförmchen in die Vertiefungen des Muffinblechs setzen oder die Mulden fetten. Mehl, Backpulver und Mandeln mischen. 2 Limetten heiß waschen, abtrocknen und die Schale fein abreiben, den Saft auspressen. Die Butter in Stücken mit den Schneebesen des Handrührgeräts cremig rühren, dabei Zucker und Limettenschale nach und nach dazu-geben. Erst die Eier nacheinander, dann Joghurt und Limettensaft unterrühren. Zuletzt die Mehl-mischung zügig mit einem Löffel unterrühren.

          

        


        
          
            2 Den Teig in die Förmchen geben und die Muffins im Ofen (Mitte) ca. 25Min. backen. Inzwischen die übrige Limette heiß waschen, abtrocknen und die Schale fein abreiben, den Saft auspressen. Für den Guss Puderzucker mit 2EL Cachaça sowie 1EL Limettensaft und der Limettenschale verrühren. Den übrigen Cachaça mit 2EL Limettensaft verrühren.

          

        


        
          
            3 Muffins aus dem Ofen nehmen, kurz abkühlen lassen und aus den Mulden lösen. Noch warm mehrmals mit einem Holzstäbchen einstechen und mit der Cachaça-Mischung beträufeln. Dann vollständig abkühlen lassen, mit dem Zuckerguss bestreichen und trocknen lassen.
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    Rübli-Muffins


    
      Diese saftigen Muffins lässt sich auch der Osterhase gerne schmecken. Für die Ostertafel dekoriere ich sie statt mit Möhren mit kleinen Dragee-Eiern.

    


    
      
        
          250g Möhren

        


        
          1 Stück Ingwer (ca. 3cm, nach Belieben)

        


        
          1 Bio-Zitrone

        


        
          50g Kokosraspel oder gemahlene Haselnüsse

        


        
          250g Mehl

        


        
          2TL Backpulver

        


        
          1TL Zimtpulver

        


        
          2 Msp. Nelkenpulver

        


        
          2 Eier

        


        
          100ml neutrales Öl

        


        
          125g Zucker

        


        
          200g saure Sahne

        


        
          2EL Kirschwasser (nach Belieben)

        


        
          150g Puderzucker

        


        
          12 Deko-Marzipanmöhrchen

        


        
          12 Papierförmchen oder Butter fürs Blech

        

      

    


    
      Extrasaftig
    


    
      
        Für 12 Stück

      


      
        25Min. Zubereitung

      


      
        25Min. Backen

      


      
        Pro Stück ca. 280kcal

      


      
        4g EW

      


      
        16g F

      


      
        29g KH

      

    


    
      
        
          
            1 Den Backofen auf 180° vorheizen. Je ein Papierförmchen in die Vertiefungen des Muffinblechs setzen oder die Mulden fetten. Die Möhren schälen und auf der Gemüsereibe fein raspeln. Nach Belieben den Ingwer schälen und fein zu den Möhren reiben. Die Zitrone heiß waschen und abtrocknen, die Schale fein abreiben und unter die Möhren mischen, den Saft auspressen. Kokosraspel oder Nüsse mit Mehl, Backpulver, Zimt und Nelken mischen.

          

        


        
          
            2 Eier, Öl und Zucker gut mit dem Schneebesen verrühren, die saure Sahne und nach Belieben das Kirschwasser dazugeben. Danach die Möhren gründlich unterrühren. Die Mehlmischung dazugeben und zügig mit einem Löffel unterrühren.

          

        


        
          
            3 Den Teig in die Förmchen geben, die Muffins im Ofen (Mitte)in ca. 25Min. goldbraun backen. Herausnehmen, kurz abkühlen lassen, dann aus den Mulden lösen und vollständig abkühlen lassen. Inzwischen den Puderzucker mit 2 – 3EL Zitronensaft glatt rühren und die Muffins damit bestreichen. Die Marzipanmöhren in den Guss setzen, solange er noch weich ist.

          

        

      

    


    
      
        TIPP
      


      Zur Abwechslung verzichte ich auf den Zuckerguss und kröne die Muffins mit einem üppigen American-Style-Creamcheese-Topping: Dafür schneide ich 100g weiche Butter in Stücke, rühre sie mit den Schneebesen des Handrührgeräts cremig und gebe 200g Doppelrahmfrischkäse dazu. Dann rühre ich nach und nach 400g Puderzucker unter und schmecke die Masse mit 1 – 2EL Zitronensaft und der abgeriebenen Schale von ½ Bio-Zitrone ab. Echt mächtig, aber auch mächtig lecker!

    

  


  
    Schokoladig & nussig


    
      Muffins mit viel, mehr oder ganz viel Schokolade: Das sind die absoluten Lieblinge bei uns zu Hause. Aber auch Nüsse, Gewürze wie Zimt, Vanille und Ingwer oder andere kleine, feine Dinge machen Muffins zu etwas ganz Besonderem.
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    Chai-Muffins


    
      
        
          220ml Milch

        


        
          2 Beutel Schwarztee

        


        
          250g Mehl

        


        
          2TL Backpulver

        


        
          50g gemahlene geschälte Mandeln

        


        
          je ¼ TL gemahlener Kardamom, Zimt- und Ingwerpulver

        


        
          je 2 Msp. Nelkenpulver und Pfeffer

        


        
          100g weiche Butter

        


        
          100g brauner Zucker

        


        
          2EL Honig

        


        
          2 Eier

        


        
          12 Papierförmchen oder Butter fürs Blech

        

      

    


    
      Für Bollywood-Fans
    


    
      
        Für 12 Stück

      


      
        25Min. Zubereitung

      


      
        25Min. Backen

      


      
        Pro Stück ca. 225kcal

      


      
        5g EW

      


      
        11g F

      


      
        27g KH

      

    


    
      
        
          
            1 Den Backofen auf 180° vorheizen. Je ein Papierförmchen in die Vertiefungen des Muffinblechs setzen oder die Mulden fetten. Die Milch aufkochen und die Teebeutel darin kurz mitkochen lassen. Vom Herd nehmen und ca. 5Min. ziehen lassen. Teebeutel entfernen, 200ml Milchtee abmessen und abkühlen lassen.

          

        


        
          
            2 Inzwischen Mehl mit Backpulver, Mandeln und Gewürzen mischen. Butter in Stücke schneiden und cremig rühren, dabei den Zucker dazurieseln lassen. Erst den Honig, dann die Eier nacheinander gründlich unterrühren. Anschließend den Milchtee dazugeben. Zuletzt die Mehlmischung zügig unterrühren.

          

        


        
          
            3 Den Teig in die Förmchen geben und die Muffins im Ofen (Mitte) ca. 25Min. backen. Herausnehmen und kurz abkühlen lassen, aus den Mulden lösen und vollständig abkühlen lassen.
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    Bienenstich-Muffins


    
      Zugegeben, diese Muffins machen ein wenig Arbeit. Dafür bleibt aber auch kein Krümel auf dem Kuchenteller, und man kann sich fast den Abwasch sparen …

    


    
      
        
          Für die Muffins:

        


        
          250g Mehl

        


        
          2TL Backpulver

        


        
          50g gemahlene geschälte Mandeln

        


        
          140g weiche Butter

        


        
          140g Zucker

        


        
          1EL Honig

        


        
          50g Sahne

        


        
          150g Mandelblättchen

        


        
          2 Eier

        


        
          300g saure Sahne

        


        
          12 Papierförmchen oder Butter fürs Blech

        

      


      
        
          Für die Füllung:

        


        
          400ml Milch

        


        
          2EL Zucker

        


        
          1 Pck. Vanillepuddingpulver

        


        
          80g weiche Butter

        


        
          80g Puderzucker

        


        
          2EL Amaretto (ital. Mandellikör, nach Belieben)

        

      

    


    
      Für Festtage
    


    
      
        Für 12 Stück

      


      
        1Std. Zubereitung

      


      
        25Min. Backen

      


      
        Pro Stück ca. 505kcal

      


      
        9g EW

      


      
        33g F

      


      
        42g KH

      

    


    
      
        
          
            1 Den Backofen auf 180° vorheizen. Je ein Papierförmchen in die Vertiefungen des Muffinblechs setzen oder die Mulden fetten. Für die Muffins Mehl, Backpulver und gemahlene Mandeln mischen. 40g Butter mit 40g Zucker, Honig und Sahne in einem Topf unter Rühren kurz aufkochen lassen. Dann vom Herd nehmen und die Mandelblättchen unterrühren.

          

        


        
          
            2 Die übrige Butter in Stücke schneiden und mit den Schneebesen des Handrührgeräts cremig rühren, dabei den restlichen Zucker nach und nach dazugeben. Die Eier nacheinander, dann die saure Sahne gründlich unterrühren. Zuletzt die Mehlmischung dazugeben und mit einem Löffel zügig unterrühren. Den Teig in die Förmchen geben und die Mandelblättchenmasse darauf verteilen. Die Muffins im Ofen (Mitte) ca. 25Min. backen. Herausnehmen und kurz abkühlen lassen, dabei – falls nötig – die Mandelmasse oben nochmals fest andrücken. Dann aus den Mulden lösen und vollständig abkühlen lassen.

          

        


        
          
            3 Inzwischen für die Füllung aus Milch, Zucker und Puddingpulver nach Packungsweisung einen Pudding herstellen und abkühlen lassen. Dabei gelegentlich umrühren, damit sich keine Haut bildet. Die Butter in Stücke schneiden und mit den Schneebesen des Handrührgeräts cremig rühren, dabei nach und nach den Puderzucker einrieseln lassen. Anschließend den Pudding und nach Belieben den Amaretto esslöffelweise unterrühren.

          

        


        
          
            4 Die Muffins quer halbieren (die Papierförmchen vorher vorsichtig entfernen) und jeweils 1 guten EL Vanillecreme auf den unteren Hälften verteilen. Die Muffins wieder zusammensetzen und leicht andrücken.
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    Marmor-Muffins


    
      
        
          250g Mehl

        


        
          2TL Backpulver

        


        
          100ml neutrales Öl

        


        
          2 Eier

        


        
          80g Zucker

        


        
          150g Vanillejoghurt

        


        
          100g Nuss-Nougat-Creme (z. B. Nutella)

        


        
          5EL Milch

        


        
          1TL Kakaopulver

        


        
          12 Papierförmchen oder Butter fürs Blech

        

      

    


    
      Einfach unschlagbar gut
    


    
      
        Für 12 Stück

      


      
        20Min. Zubereitung

      


      
        25Min. Backen

      


      
        Pro Stück ca. 245kcal

      


      
        5g EW

      


      
        13g F

      


      
        28g KH

      

    


    
      
        
          
            1 Den Backofen auf 180° vorheizen. Das Muffinblech mit Papierförmchen auslegen oder die Mulden fetten. Mehl und Backpulver mischen. Erst Öl, Eier, Zucker und Joghurt gut verrühren, dann die Mehlmischung mit einem Löffel zügig unterrühren. Unter knapp die Hälfte des Teigs Nuss-Nougat-Creme, Milch und Kakaopulver mischen.

          

        


        
          
            2 Den hellen Teig in die Förmchen geben, darauf den dunklen Teig verteilen und mit einem Löffelgriff spiralförmig unterziehen. Muffins im Ofen (Mitte) ca. 25Min. backen. Herausnehmen, kurz abkühlen lassen, dann aus den Mulden lösen.
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    Stracciatella-Muffins


    
      
        
          100g Zartbitterschokolade

        


        
          300g Mehl

        


        
          2TL Backpulver

        


        
          120ml neutrales Öl

        


        
          2 Eier

        


        
          150g Zucker

        


        
          150g Crème double

        


        
          5EL Milch

        


        
          1 Tonkabohne (ersatzweise ausgekratztes Mark von ½ Vanilleschote)

        


        
          12 Papierförmchen oder Butter fürs Blech

        

      

    


    
      Sweet & easy
    


    
      
        Für 12 Stück

      


      
        20Min. Zubereitung

      


      
        25Min. Backen

      


      
        Pro Stück ca. 335kcal

      


      
        5g EW

      


      
        15g F

      


      
        34g KH

      

    


    
      
        
          
            1 Den Backofen auf 180° vorheizen. Muffinblech mit Papierförmchen auslegen oder die Mulden fetten. Die Schokolade fein hacken und mit Mehl und Backpulver mischen. Öl, Eier, Zucker, Crème double und Milch verrühren. Die Tonkabohne auf der Muskatreibe fein reiben und dazugeben, dann die Mehlmischung mit einem Löffel zügig unterrühren.

          

        


        
          
            2 Den Teig in die Förmchen geben und die Muffins im Ofen (Mitte) ca. 25Min. backen. Herausnehmen, kurz abkühlen lassen, dann aus den Mulden lösen und vollständig abkühlen lassen.

          

        

      

    

  


  
    
      [image: IMG]

    


    Sticky-Toffee-Muffins


    
      
        
          120g weiche Karamelltoffees

        


        
          300g Mehl

        


        
          2TL Backpulver

        


        
          100g weiche Butter

        


        
          100g brauner Zucker

        


        
          2 Eier

        


        
          ⅛ l Karamellsauce (Fertigprodukt)

        


        
          80ml Milch

        


        
          12 Papierförmchen

        

      

    


    
      Unbedingt probieren!
    


    
      
        Für 12 Stück

      


      
        20Min. Zubereitung

      


      
        25Min. Backen

      


      
        Pro Stück ca. 265kcal

      


      
        5g EW

      


      
        11g F

      


      
        37g KH

      

    


    
      
        
          
            1 Den Backofen auf 180° vorheizen. Je ein Papierförmchen in die Vertiefungen des Muffinblechs setzen (unbedingt Papierförmchen verwenden!). Toffees klein hacken. Mehl und Backpulver mischen. Butter in Stücken mit den Schneebesen des Handrührgeräts cremig rühren, dabei den Zucker nach und nach dazugeben. Die Eier nacheinander gründlich unterrühren. Dann Karamellsauce, Milch, Mehlmischung und zuletzt die Toffees unterrühren.

          

        


        
          
            2 Teig in die Förmchen geben, die Muffins im Ofen (Mitte) ca. 25Min. backen. Herausnehmen, kurz abkühlen lassen, dann aus den Mulden lösen.

          

        

      

    

  


  
    
      [image: IMG]

    


    Schoko-Cranberry-Muffins


    
      
        
          75g weiße Schokolade

        


        
          75g getrocknete Cranberrys

        


        
          300g Mehl

        


        
          2TL Backpulver

        


        
          200g Zartbitterschokolade

        


        
          80g weiche Butter

        


        
          100g Zucker

        


        
          2 Eier

        


        
          180ml Milch

        


        
          12 Papierförmchen oder Butter fürs Blech

        

      

    


    
      Doppelt schokoladig
    


    
      
        Für 12 Stück

      


      
        25Min. Zubereitung

      


      
        25Min. Backen

      


      
        Pro Stück ca. 330kcal

      


      
        6g EW

      


      
        16g F

      


      
        41g KH

      

    


    
      
        
          
            1 Backofen auf 180° vorheizen. Muffinblech mit Papierförmchen auslegen oder die Mulden fetten. Weiße Schokolade und Cranberrys grob hacken. Mehl und Backpulver mischen. Bitterschokoladein Stücke brechen und mit Butter in einer Schüssel über dem heißen Wasserbad schmelzen. Danach vom Herd nehmen und leicht abkühlen lassen. Erst Zucker, dann Eier und zuletzt Milch unterrühren.

          

        


        
          
            2 Mehlmischung, weiße Schokolade und Cranberrys unterrühren. Teig in die Förmchen geben, Muffins im Ofen (Mitte) ca. 25Min. backen. Herausnehmen, abkühlen lassen, aus den Mulden lösen.

          

        

      

    

  


  
    
      [image: IMG]

    


    Zimtschnecken-Muffins


    
      Für manchen muss es am Sonntagmorgen ein Rührei sein, ich aber liebe es süß: Wenn der Tag mit diesen Küchlein beginnt, kann nichts mehr schiefgehen …

    


    
      
        
          Für den Teig:

        


        
          150ml Milch

        


        
          15g Hefe (ca. ⅓ Würfel)

        


        
          50g Zucker

        


        
          300g Mehl

        


        
          Salz

        


        
          50g weiche Butter

        


        
          1 Ei

        


        
          1 Eigelb

        


        
          Mehl zum Arbeiten

        


        
          Butter fürs Blech

        

      


      
        
          Für die Füllung:

        


        
          40g Butter

        


        
          100g Zucker

        


        
          ¾ TL Zimtpulver

        


        
          80g Rosinen (nach Belieben in Rum eingelegt)

        

      


      
        
          Für den Guss:

        


        
          100g Puderzucker

        


        
          3EL Rum (ersatzweise 1EL Zitronensaft und 2EL Wasser)

        

      

    


    
      Für den Sonntagsbrunch
    


    
      
        Für 12 Stück

      


      
        25Min. Zubereitung

      


      
        1Std. 45Min. Ruhen

      


      
        25Min. Backen

      


      
        Pro Stück ca. 270kcal

      


      
        4g EW

      


      
        8g F

      


      
        44g KH

      

    


    
      
        
          
            1 Für den Teig die Milch lauwarm erhitzen. Die Hefe zerbröckeln, mit 1TL Zucker in einem Schälchen mit 100ml Milch verrühren und zugedeckt an einem warmen Ort ca. 15Min. gehen lassen.

          

        


        
          
            2 Das Mehl mit dem übrigen Zucker, 1 Prise Salz und Butter in Stücken in einer Schüssel mischen. Eine Mulde in die Mitte drücken und Ei und Eigelb hineingeben. Den Hefeansatz und die übrige Milch dazugießen. Alles sofort mit den Knethaken des Handrührgeräts erst auf kleiner Stufe verrühren, dann auf höchster Stufe 6 – 8Min. durchkneten. Den Hefeteig in eine bemehlte Schüssel geben und zugedeckt ca. 1Std. gehen lassen.

          

        


        
          
            3 Den Teig auf der bemehlten Arbeitsfläche nochmals durchkneten und zu einem ca. 30 × 40cm großen Rechteck ausrollen. Mit einem Küchentuch abdecken und noch ca. 10Min. gehen lassen. Inzwischen für die Füllung die Butter zerlassen, Zucker und Zimt mischen. Die Mulden des Muffinblechs fetten (keine Papierförmchen verwenden!) und mit etwas Zimtzucker ausstreuen.

          

        


        
          
            4 Den Teig mit reichlich flüssiger Butter bestreichen und mit Zimtzucker und Rosinen bestreuen, dann quer halbieren, sodass zwei ca. 30 × 20cm große Stücke entstehen. Die Teigstücke jeweils längs in 6 gleich breite, ca. 20cm lange Streifen schneiden und diese von der schmalen Seite her aufrollen. Je 1 Schnecke in die Mulden setzen und leicht hineindrücken. Zugedeckt noch ca. 20Min. gehen lassen, den Backofen auf 180° vorheizen.

          

        


        
          
            5 Die Muffins im Ofen (unten) 20 – 25Min. backen, dabei eventuell mit Backpapier abdecken, damit sie nicht zu stark bräunen. Herausnehmen und kurz abkühlen lassen, dann aus den Mulden lösen. Für den Guss den Puderzucker mit Rum verrühren und die warmen Schnecken damit bestreichen. Die Muffins lauwarm oder abgekühlt servieren.
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    Wiener Muffins


    
      
        
          250g Zartbitterschokolade

        


        
          150ml Milch

        


        
          50g Sahne

        


        
          150g Mehl

        


        
          2TL Backpulver

        


        
          150g gemahlene geschälte Mandeln

        


        
          125g weiche Butter

        


        
          100g Puderzucker

        


        
          2 Eier

        


        
          100g Aprikosenkonfitüre

        


        
          150g Zucker

        


        
          12 Papierförmchen oder Butter fürs Blech

        

      

    


    
      Wie bei Sacher
    


    
      
        Für 12 Stück

      


      
        35Min. Zubereitung

      


      
        25Min. Backen

      


      
        24Std. (über Nacht) Trocknen

      


      
        Pro Stück ca. 445kcal

      


      
        7g EW

      


      
        27g F

      


      
        44g KH

      

    


    
      
        
          
            1 Den Backofen auf 180° vorheizen. Je ein Papierförmchen in die Vertiefungen des Muffinblechs setzen oder die Mulden fetten. 100g Schokolade hacken und mit Milch und Sahne über dem heißen Wasserbad schmelzen. Vom Herd nehmen und leicht abkühlen lassen. Inzwischen Mehl, Backpulver und Mandeln mischen.

          

        


        
          
            2 Die weiche Butter in Stücken mit dem Puderzucker cremig rühren. Erst die Eier nacheinander, dann die abgekühlte Schokoladensahne gründlich unterrühren. Zuletzt die Mehlmischung zügig mit einem Löffel unterrühren.

          

        


        
          
            3 Den Teig in die Förmchen geben und die Muffins im Ofen (Mitte) ca. 25Min. backen. Herausnehmen, kurz abkühlen lassen, dann aus den Mulden lösen. Die Konfitüre erwärmen und durch ein feines Sieb streichen. Die Muffins mit der Konfitüre bestreichen und 1 – 2Std. trocknen lassen.

          

        


        
          
            4 Für die Glasur 100ml Wasser mit dem Zucker unter Rühren in ca. 5Min. sirupartig einkochen, dann etwas abkühlen lassen. Die übrige Schokolade hacken, unter den warmen Sirup rühren und darin auflösen. Die Muffins damit überziehen und über Nacht trocknen lassen.

          

        

      

    

  


  
    
      [image: IMG]

    


    Schoko-Malheur-Muffins


    
      
        
          200g Zartbitterschokolade

        


        
          150g Butter

        


        
          1EL Orangenlikör (nach Belieben)

        


        
          60g Mehl

        


        
          ¼ TL Backpulver

        


        
          4 Eier

        


        
          4 Eigelb

        


        
          80g Zucker

        


        
          Butter und Zucker fürs Blech

        

      

    


    
      Zum Dahinschmelzen gut
    


    
      
        Für 12 Stück

      


      
        35Min. Zubereitung

      


      
        12Min. Backen

      


      
        Pro Stück ca. 260kcal

      


      
        4g EW

      


      
        19g F

      


      
        16g KH

      

    


    
      
        
          
            1 Die Schokolade in Stücke brechen und mit der Butter über dem heißen Wasserbad schmelzen, dabei gelegentlich umrühren. Nach Belieben den Likör unterrühren. Vom Wasserbad nehmen und leicht abkühlen lassen.

          

        


        
          
            2 Inzwischen den Backofen auf 180° vorheizen. Die Mulden des Muffinblechs dünn mit Butter fetten (keine Papierförmchen verwenden!) und mit Zucker ausstreuen (Zuckerreste herausschütteln), dann kühl stellen. Mehl und Backpulver mischen.

          

        


        
          
            3 Eier, Eigelbe und Zucker mit den Schneebesen des Handrührgeräts in 6 – 10Min. dick und cremig weiß aufschlagen. Die lauwarme Schokolade zur Eiercreme geben und behutsam unterheben. Die Mehlmischung dazugeben und mit einem Löffel zügig unterrühren.

          

        


        
          
            4 Den Teig in die Mulden geben und die Muffins im Ofen (Mitte) 10 – 12Min. auf Sicht backen – die Backzeit hängt stark vom jeweiligen Herd ab. Die Muffins sollten ca. 1cm hoch aufgehen und außen eine feste Kruste bilden, in der Mitte gerade fest und innen noch schön flüssig sein. Aus dem Ofen nehmen, nur kurz abkühlen lassen, danach vorsichtig aus den Mulden lösen und sofort servieren. Perfekt wird’s mit einer Kugel Vanilleeis!
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    Erdnuss-Muffins


    
      
        
          50g geröstete, gesalzene Erdnusskerne

        


        
          50g Zartbitterschokolade

        


        
          250g Mehl

        


        
          2TL Backpulver

        


        
          100g weiche Butter

        


        
          100g brauner Zucker

        


        
          2 Eier

        


        
          80g Erdnussbutter (am besten »crunchy«)

        


        
          je 1 Msp. Zimtpulver und Vanillemark

        


        
          250g Buttermilch

        


        
          12 Papierförmchen oder Butter fürs Blech

        

      

    


    
      Made in USA
    


    
      
        Für 12 Stück

      


      
        25Min. Zubereitung

      


      
        25Min. Backen

      


      
        Pro Stück ca. 275kcal

      


      
        7g EW

      


      
        15g F

      


      
        27g KH

      

    


    
      
        
          
            1 Den Backofen auf 180° vorheizen. Je ein Papierförmchen in die Vertiefungen des Muffinblechs setzen oder die Mulden fetten. Nüsse und Schokolade grob hacken. Mehl und Backpulver mischen. Butter in Stücken mit den Schneebesen des Handrührgeräts cremig rühren, dabei nach und nach den Zucker dazurieseln lassen. Erst die Eier nacheinander, dann Erdnussbutter, Zimtpulver, Vanillemark und zuletzt die Buttermilch unterrühren. Mehlmischung, Schokolade und Nüsse dazugeben und alles mit einem Löffel zügig unterrühren.

          

        


        
          
            2 Den Teig in die Förmchen geben und die Muffins im Ofen (Mitte) ca. 25Min. backen. Herausnehmen, kurz abkühlen lassen, dann aus den Mulden lösen und vollständig abkühlen lassen.

          

        

      

    


    
      
        TIPP
      


      Für ein Erdnussbutter-Frischkäse-Topping »American Style« 50g weiche Butter cremig rühren. 300g Doppelrahmfrischkäse, 80g Erdnussbutter, 80g Puderzucker, ½ TL Kakaopulver und je 1 Msp. Zimtpulver und Vanillemark unterrühren. Die Creme ca. 30Min. kühl stellen, dann auf den Muffins verteilen.

    

  


  
    
      [image: IMG]

    


    Schoko-Minz-Muffins


    
      
        
          150g Zartbitterschokolade

        


        
          100g Sahne

        


        
          100g Schoko-Minz-Täfelchen (+ 6 Täfelchen für die Deko, z. B. After Eight)

        


        
          125g Butter

        


        
          125g Sahne

        


        
          300g Mehl

        


        
          2TL Backpulver

        


        
          120g Zucker

        


        
          2 Eier

        


        
          12 Papierförmchen oder Butter fürs Blech

        

      

    


    
      Very british
    


    
      
        Für 12 Stück

      


      
        25Min. Zubereitung

      


      
        25Min. Backen

      


      
        1Std. Kühlen

      


      
        Pro Stück ca. 385kcal

      


      
        6g EW

      


      
        22g F

      


      
        41g KH

      

    


    
      
        
          
            1 Für die Schokosahne 100g Schokolade in Stücke brechen und in der Sahne bei kleiner Hitze unter Rühren schmelzen. Abkühlen lassen und im Kühlschrank ca. 1Std. durchkühlen lassen.

          

        


        
          
            2 Inzwischen den Backofen auf 180° vorheizen. Je ein Papierförmchen in die Vertiefungen des Muffinblechs setzen oder die Mulden fetten. Die übrige Schokolade hacken und mit Minztäfelchen, Butter in Stücken und Sahne über dem heißen Wasserbad schmelzen, vom Herd nehmen und etwas abkühlen lassen. Mehl und Backpulver mischen.

          

        


        
          
            3 Erst Zucker, dann Eier mit dem Schneebesen unter die Schokomischung rühren. Zuletzt die Mehlmischung mit einem Löffel zügig unterrühren. Den Teig in die Förmchen geben und die Muffins im Ofen (Mitte) 20 – 25Min. backen. Herausnehmen, abkühlen lassen, dann aus den Mulden lösen.

          

        


        
          
            4 Die Schokosahne mit den Schneebesen des Handrührgeräts steif schlagen. In einen Spritzbeutel füllen und auf die Muffins spritzen oder jeweils einen Klecks daraufgeben und verstreichen. Die Minztäfelchen für die Deko diagonal halbieren und je 1 Hälfte in die Sahnehäubchen setzen.
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    Tiramisu-Muffins


    
      »O dio mio«, diese Muffins sind einfach »buonissimi«! Für das perfekte Italien-Feeling servieren Sie die Küchlein am besten gut gekühlt mit einem heißen Espresso.

    


    
      
        
          250g Mehl

        


        
          50g gemahlene geschälte Mandeln

        


        
          2TL Backpulver

        


        
          100g weiche Butter

        


        
          220g Zucker

        


        
          2 Eier

        


        
          350g Mascarpone

        


        
          100ml Milch

        


        
          80ml Amaretto (ital. Mandellikör)

        


        
          100ml frisch zubereiteter Espresso

        


        
          3EL Puderzucker

        


        
          250g Sahne

        


        
          1 Pck. Sahnesteif

        


        
          Kakaopulver zum Bestäuben

        


        
          12 Papierförmchen oder Butter fürs Blech

        

      

    


    
      Molto delizioso!
    


    
      
        Für 12 Stück

      


      
        40Min. Zubereitung

      


      
        25Min. Backen

      


      
        Pro Stück ca. 495kcal

      


      
        6g EW

      


      
        31g F

      


      
        45g KH

      

    


    
      
        
          [image: IMG]


          
            1 Den Backofen auf 180° vorheizen. Je ein Papierförmchen in die Vertiefungen des Muffinblechs setzen oder die Mulden fetten. Mehl, Mandeln und Backpulver mischen. Die Butter in Stücke schneiden und mit den Schneebesen des Handrührgeräts cremig rühren, dabei nach und nach 180g Zucker dazurieseln lassen. Die Eier nacheinander gründlich unterrühren. Dann 100g Mascarpone, die Milch und 2EL Amaretto unterrühren. Die Mehlmischung dazugeben und mit einem Löffel zügig unterrühren.

          

        


        
          [image: IMG]


          
            2 Den Teig in die Förmchen geben, die Muffins im Ofen (Mitte) ca. 25Min. backen. Herausnehmen, kurz abkühlen lassen, dann aus den Mulden lösen. Inzwischen Espresso, übrigen Zucker und restlichen Amaretto gründlich verrühren.

          

        


        
          [image: IMG]


          
            3 Aus den abgekühlten Muffins oben in der Mitte jeweils ein Stück ausstechen. Dazu am besten mit einem Teelöffel erst von links, dann von rechts schräg nach unten stechen und das Muffinstück herausheben. Die Stücke jeweils auf der Unterseite in der Espresso-Amaretto-Mischung tränken und reichlich Espresso-Amaretto-Mischung auf die ausgehöhlte Stelle träufeln, alles etwas durchziehen lassen.

          

        


        
          
            4 Übrigen Mascarpone mit Puderzucker und übriger Espresso-Amaretto-Mischung glatt verrühren. Die Sahne mit den Schneebesen des Handrührgeräts steif schlagen, dabei Sahnesteif dazurieseln lassen. Die Sahne unter die Mascarpone heben. Jeweils gut 1TL Creme in die ausgehöhlten Muffins geben, das ausge-hobene Teigstück daraufsetzen und leicht festdrücken. Die übrige Mascarponecreme auf den Muffins verteilen und glatt streichen. Mit Kakaopulver bestreuen.
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    Krokant-Pecan-Muffins


    
      
        
          100g Pecannusskerne

        


        
          50g Knusperkrokant-Bonbons (z. B. von Merci)

        


        
          2TL Backpulver

        


        
          250g Mehl

        


        
          100ml neutrales Öl

        


        
          100g Zucker

        


        
          2 Eier

        


        
          250g Vanillejoghurt

        


        
          2EL Amaretto (ital. Mandellikör, ersatzweise 3 – 4 Tropfen Bittermandelaroma)

        


        
          12 Papierförmchen

        

      

    


    
      Knuspernussig
    


    
      
        Für 12 Stück

      


      
        25Min. Zubereitung

      


      
        25Min. Backen

      


      
        Pro Stück ca. 300kcal

      


      
        5g EW

      


      
        17g F

      


      
        30g KH

      

    


    
      
        
          
            1 Den Backofen auf 180° vorheizen. Je ein Papierförmchen in die Vertiefungen des Muffinblechs setzen (bitte Papierförmchen verwenden!). Die Nüsse grob, die Krokant-Bonbons fein hacken und beides mit Backpulver und Mehl mischen. Erst Öl, Zucker und Eier verrühren, dann Joghurt und Amaretto unterrühren. Die Mehlmischung dazugeben und mit einem Löffel zügig unterrühren.

          

        


        
          
            2 Teig in die Förmchen geben. Muffins im Ofen (Mitte) 20 – 25Min. backen. Herausnehmen, kurz abkühlen lassen, dann aus den Mulden lösen.
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    Schoko-Kokos-Muffins


    
      
        
          4 Kokos-Schokoladen-Riegel (à ca. 29g, z. B. Bounty)

        


        
          250g Mehl

        


        
          2TL Backpulver

        


        
          50g Kokosraspel

        


        
          1 Pck. Schokoladenpuddingpulver

        


        
          1 Ei

        


        
          100g Zucker

        


        
          2EL weißer Rum (nach Belieben)

        


        
          80ml neutrales Öl

        


        
          250g Buttermilch

        


        
          12 Papierförmchen

        

      

    


    
      Superschnell, superlecker
    


    
      
        Für 12 Stück

      


      
        20Min. Zubereitung

      


      
        25Min. Backen

      


      
        Pro Stück ca. 260kcal

      


      
        4g EW

      


      
        13g F

      


      
        31g KH

      

    


    
      
        
          
            1 Den Backofen auf 180° vorheizen. Je ein Papierförmchen in die Vertiefungen des Muffinblechs setzen (bitte Papierförmchen verwenden!). Kokosriegel in Stücke schneiden. Mehl, Backpulver, Kokosraspel und Puddingpulver mischen. Ei, Zucker und nach Belieben Rum verrühren, dann Öl und Buttermilch unterrühren. Nacheinander Mehlmischung und Kokosriegelstücke zügig unterheben.

          

        


        
          
            2 Teig in die Förmchen geben. Muffins im Ofen (Mitte) 20 – 25Min. backen. Herausnehmen, kurz abkühlen lassen, dann aus den Mulden lösen.
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    Frühstücks-Muffins


    
      
        
          100g getrocknete Soft-Aprikosen

        


        
          200g Dinkelmehl

        


        
          2TL Backpulver

        


        
          100g Flockenmüsli

        


        
          2EL gemahlene Haselnüsse

        


        
          ½ TL Zimtpulver

        


        
          80g brauner Zucker

        


        
          2EL Honig

        


        
          2 Eier

        


        
          100ml neutrales Öl

        


        
          250g Buttermilch

        


        
          abgeriebene Schale von ½ Bio-Orange

        


        
          12 Papierförmchen oder Butter fürs Blech

        

      

    


    
      Ideal zum Mitnehmen
    


    
      
        Für 12 Stück

      


      
        25Min. Zubereitung

      


      
        25Min. Backen

      


      
        Pro Stück ca. 255kcal

      


      
        6g EW

      


      
        12g F

      


      
        31g KH

      

    


    
      
        
          
            1 Den Backofen auf 180° vorheizen. Muffinblech mit Papierförmchen auslegen oder die Mulden fetten. Aprikosen klein würfeln. Mehl mit Backpulver, Müsli, Nüssen und Zimtpulver mischen. Zucker, Honig, Eier, Öl, Buttermilch und Orangenschale gründlich verrühren, dann Mehlmischung und Aprikosen mit einem Löffel unterrühren.

          

        


        
          
            2 Teig in die Förmchen geben. Muffins im Ofen (Mitte) ca. 25Min. backen. Herausnehmen, kurz abkühlen lassen, dann aus den Mulden lösen.
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    Dattel-Nuss-Muffins


    
      
        
          200g entsteinte getrocknete Datteln

        


        
          200g Weizenvollkornmehl

        


        
          100g kernige Haferflocken

        


        
          2TL Backpulver

        


        
          ½ TL Zimtpulver

        


        
          50g gehobelte Haselnüsse

        


        
          60g brauner Zucker

        


        
          50ml Ahornsirup

        


        
          2 Eier

        


        
          80ml neutrales Öl

        


        
          250g Joghurt

        


        
          1 kleiner Apfel

        


        
          12 Papierförmchen oder Butter fürs Blech

        

      

    


    
      Kerniger Snack
    


    
      
        Für 12 Stück

      


      
        25Min. Zubereitung

      


      
        25Min. Backen

      


      
        Pro Stück ca. 275kcal

      


      
        6g EW

      


      
        12g F

      


      
        36g KH

      

    


    
      
        
          
            1 Den Backofen auf 180° vorheizen. Muffinblech mit Papierförmchen auslegen oder die Mulden fetten. Datteln klein schneiden. Mehl, Haferflocken, Backpulver, Zimt und Nüsse mischen. Zucker, Ahornsirup, Eier, Öl und Joghurt verrühren. Apfel schälen, entkernen, grob raspeln und mit Datteln dazugeben. Mehlmischung zügig unterrühren.

          

        


        
          
            2 Teig in die Förmchen geben. Muffins im Ofen (Mitte) ca. 25Min. backen. Herausnehmen, kurz abkühlen lassen, dann aus den Mulden lösen.

          

        

      

    

  


  
    
      [image: IMG]

    


    Chocolate-Cheesecake-Muffins


    
      Meine Lieblings-Muffins aus der Kaffeebar haben absoluten Suchtfaktor: Hier verrate ich Ihnen das Rezept, mit dem sie zu Hause ganz leicht gelingen.

    


    
      
        
          Für die Füllung:

        


        
          1 kleines Ei (Größe S)

        


        
          200g Doppelrahmfrischkäse

        


        
          2 Pck. Vanillezucker

        


        
          ½ TL Vanillepuddingpulver

        

      


      
        
          Für die Muffins:

        


        
          50g Zartbitterschokolade

        


        
          75g Butter

        


        
          200g Mehl

        


        
          2TL Backpulver

        


        
          3EL Kakaopulver

        


        
          1 Ei

        


        
          200g Zucker

        


        
          200g Buttermilch

        


        
          1EL Apfelessig

        


        
          12 Papierförmchen oder Butter fürs Blech

        

      

    


    
      Und dazu ein Cappuccino
    


    
      
        Für 12 Stück

      


      
        25Min. Zubereitung

      


      
        25Min. Backen

      


      
        Pro Stück ca. 275kcal

      


      
        6g EW

      


      
        13g F

      


      
        33g KH

      

    


    
      
        
          
            1 Den Backofen auf 180° vorheizen. Je ein Papierförmchen in die Vertiefungen des Muffinblechs setzen oder die Mulden fetten. Für die Füllung das Ei gut verquirlen und etwa die Hälfte davon (den Rest für die Muffins beiseitestellen!) mit Frischkäse, Vanillezucker und Puddingpulver verrühren.

          

        


        
          
            2 Für die Muffins die Schokolade in Stücke brechen und mit der Butter über dem heißen Wasserbad schmelzen. Vom Herd nehmen und etwas abkühlen lassen. Inzwischen Mehl, Backpulver und Kakaopulver mischen. Das ganze Ei und den beiseitegestellten verquirlten Eirest mit Zucker, Buttermilch und Essig zur Schokoladen-Butter-Mischung geben und alles mit dem Schneebesen gründlich verrühren. Die Mehlmischung dazugeben und mit einem Löffel zügig unterrühren.

          

        


        
          
            3 Den Teig in die Förmchen geben und mit einem Teelöffel jeweils eine tiefe Mulde in den Teig drücken, sodass ein schöner Rand entsteht. Die Frischkäsemasse in die Teigmulden füllen und die Muffins im Ofen (Mitte) 20 – 25Min. backen. Herausnehmen, kurz abkühlen lassen, anschließend aus den Mulden lösen und vollständig abkühlen lassen.

          

        

      

    

  


  
    
      VARIANTE Cremige Cheesecake-Muffins
    


    Dafür 100g dunkle Kakao-Butterkekse oder Schoko-Cookies fein zerbröseln und mit 75g zerlassener Butter mischen. Die Bröselmasse in die mit Papierförmchen ausgelegten Muffinmulden geben (unbedingt Papierförmchen verwenden!), fest andrücken und das Muffinblech ca. 30Min. kühl stellen. Inzwischen 350g Doppelrahmfrischkäse mit 250g saurer Sahne glatt verrühren. 50g Zucker, 1 Pck. Vanillezucker, 2 Eier und die abgeriebene Schale von 1 Bio-Limette unterrühren. Die Frischkäsemasse auf die Krümelböden gießen und die Muffins im vorgeheizten Ofen (Mitte) bei 160° ca. 30Min. backen. Im ausgeschalteten Ofen abkühlen lassen.

  


  
    
      [image: IMG]

    


    Gefüllte Nougat-Muffins


    
      
        
          150g Nuss-Nougat-Masse

        


        
          60ml Milch

        


        
          150g Doppelrahmfrischkäse

        


        
          2EL Puderzucker

        


        
          4EL Amaretto (ital. Mandellikör, nach Belieben)

        


        
          250g Mehl

        


        
          2TL Backpulver

        


        
          50g gemahlene Haselnüsse

        


        
          2 Eier

        


        
          50ml neutrales Öl

        


        
          120g Zucker

        


        
          150g Joghurt

        


        
          24 große TK-Himbeeren

        


        
          12 Papier-förmchen oder Butter fürs Blech

        

      

    


    
      Mit fruchtigem Kern
    


    
      
        Für 12 Stück

      


      
        25Min. Zubereitung

      


      
        25Min. Backen

      


      
        Pro Stück ca. 335kcal

      


      
        7g EW

      


      
        16g F

      


      
        40g KH

      

    


    
      
        
          
            1 Den Backofen auf 180° vorheizen. Je ein Papierförmchen in die Vertiefungen des Muffinblechs setzen oder die Mulden fetten. Das Nougat in Stücke schneiden und in der Milch bei kleiner Hitze unter Rühren schmelzen, dann vom Herd nehmen.

          

        


        
          
            2 Den Frischkäse mit Puderzucker und nach Belieben 1EL Amaretto glatt verrühren. Mehl, Backpulver und Haselnüsse mischen. Zuerst Eier, Öl, Zucker und Joghurt mit dem Schneebesen verrühren, dann die Nougatmilch und nach Belieben den übrigen Amaretto unterrühren. Zuletzt die Mehlmischung mit einem Löffel zügig unterrühren.

          

        


        
          
            3 Die Förmchen bis leicht über die Hälfte mit Teig füllen. Jeweils 1TL Frischkäsemasse in die Mitte des Teigs geben und 2 gefrorene Himbeeren in den Frischkäse setzen. Den übrigen Nougatteig darüber verteilen. Die Muffins im Ofen (Mitte) 20 – 25Min. backen. Aus dem Ofen nehmen, kurz abkühlen lassen, dann aus den Mulden lösen und vollständig abkühlen lassen.

          

        

      

    

  


  
    
      [image: IMG]

    


    Baileys-Nuss-Muffins


    
      
        
          180g Mehl

        


        
          2TL Backpulver

        


        
          100g grob gehackte Haselnüsse

        


        
          1TL lösliches Kaffeepulver

        


        
          2 Eier

        


        
          150g Zucker

        


        
          80ml neutrales Öl

        


        
          200g Whisky-Sahne-Likör (z. B. Baileys)

        


        
          100g Schmand

        


        
          12 Haselnuss-Gebäck-Kugeln (z. B. Giotto)

        


        
          12 Papierförmchen oder Butter fürs Blech

        

      

    


    
      Küchlein mit Schwips
    


    
      
        Für 12 Stück

      


      
        25Min. Zubereitung

      


      
        25Min. Backen

      


      
        Pro Stück ca. 310kcal

      


      
        5g EW

      


      
        18g F

      


      
        29g KH

      

    


    
      
        
          
            1 Den Backofen auf 180° vorheizen. Je ein Papierförmchen in die Vertiefungen des Muffinblechs setzen oder die Mulden fetten.

          

        


        
          
            2 Das Mehl mit Backpulver und Nüssen mischen. Das Kaffeepulver in 1EL heißem Wasser auflösen. Eier, Zucker, Öl, Likör, Schmand und Kaffee gründlich verrühren, dann die Mehlmischung dazugeben und mit einem Löffel zügig unterrühren.

          

        


        
          
            3 Die Förmchen gut zur Hälfte mit Teig füllen. Jeweils 1 Gebäckkugel in die Mitte des Teigs setzen und den übrigen Teig darüber verteilen. Muffins im Ofen (Mitte) 20 – 25Min. backen. Herausnehmen, kurz abkühlen lassen, dann aus den Mulden lösen und vollständig abkühlen lassen.

          

        

      

    


    
      
        VARIANTE Eierlikör-Muffins
      


      Die Muffins lassen sich ganz leicht in Eierlikör-Muffins verwandeln: Dafür die Haselnüsse durch gemahlene geschälte Mandeln und den Whisky-Sahne-Likör durch dieselbe Menge Eierlikör ersetzen, den Kaffee dann weglassen. Wer möchte, kann noch je 1 Kokos-Mandel-Kugel (z. B. Raffaello) in die Mitte setzen.

    

  


  
    
      [image: IMG]

    


    Christstollen-Muffins


    
      Sie haben im Advent keine Zeit, Stollen zu backen? Diese saftigen Küchlein stehen im Nu auf dem Tisch und schmecken mindestens genauso gut wie ihr großer Bruder.

    


    
      
        
          2EL Rosinen

        


        
          70ml Rum (ersatzweise Apfelsaft)

        


        
          je 50g Zitronat und Orangeat

        


        
          50g geschälte Mandeln

        


        
          125g Butter

        


        
          250g Mehl

        


        
          2TL Backpulver

        


        
          1 Msp. gemahlener Kardamom

        


        
          2 Msp. Nelkenpulver

        


        
          ⅓ TL Zimtpulver

        


        
          2 Eier

        


        
          1 Pck. Vanillezucker

        


        
          80g Zucker

        


        
          250g Magerquark

        


        
          2EL Puderzucker

        


        
          12 Papierförmchen oder Butter fürs Blech

        

      

    


    
      Xmas-Gebäck für Eilige
    


    
      
        Für 12 Stück

      


      
        30Min. Zubereitung

      


      
        25Min. Backen

      


      
        1Std. Ziehen

      


      
        Pro Stück ca. 290kcal

      


      
        7g EW

      


      
        12g F

      


      
        33g KH

      

    


    
      
        
          
            1 Die Rosinen mit dem Rum in einem Topf kurz aufkochen, dann zugedeckt auf der ausgeschalteten Herdplatte ca. 1Std. ziehen lassen. Inzwischen Zitronat und Orangeat möglichst fein hacken. Mandeln möglichst nicht zu fein mahlen (z. B. im Blitzhacker).

          

        


        
          
            2 Den Backofen auf 180° vorheizen. Je ein Papierförmchen in die Vertiefungen des Muffinblechs setzen oder die Mulden fetten. 100g Butter zerlassen und etwas abkühlen lassen. Mehl, Backpulver, Mandeln und Gewürze mischen. Eier, Vanillezucker, Zucker, zerlassene Butter und Quark mit dem Schneebesen gut verrühren. Dann Rum samt Rosinen, Zitronat und Orangeat unterrühren. Zuletzt die Mehlmischung zügig mit einem Löffel unterrühren – der Teig soll eher trocken und zäh sein.

          

        


        
          
            3 Den Teig in die Förmchen geben, leicht an- und glatt drücken. Die Muffins im Ofen (Mitte) 20 – 25Min. backen. Herausnehmen, kurz abkühlen lassen und aus den Mulden lösen.

          

        


        
          
            4 Inzwischen die übrige Butter zerlassen und die Muffins noch warm damit bestreichen. Den Puderzucker darüberstäuben und einziehen lassen, eventuell ein zweites Mal mit dem Zucker bestäuben. Dann die Muffins vollständig abkühlen lassen und nochmals mit Puderzucker bestäuben.

          

        

      

    


    
      
        TIPP
      


      Zur Abwechslung ersetze ich die Mandeln durch Macadamia-nusskerne und nehme anstelle von Rosinen getrocknete Cranberrys. Diese lege ich vorher in Orangenlikör oder frisch gepressten Orangensaft ein und gebe noch ½ TL abgeriebene Bio-Orangenschale in die Quarkmasse.
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    Zucchini-Nuss-Muffins


    
      
        
          200g schmale Zucchini

        


        
          50g Zitronat

        


        
          200g Weizenvollkornmehl

        


        
          2TL Backpulver

        


        
          ½ TL Zimtpulver

        


        
          1 Msp. frisch geriebene Muskatnuss

        


        
          100g gemahlene Haselnüsse

        


        
          150g brauner Zucker

        


        
          2EL Waldhonig

        


        
          2 Eier

        


        
          100ml neutrales Öl

        


        
          150g saure Sahne

        


        
          50g (Rum-)Rosinen

        


        
          12 Papierförmchen oder Butter fürs Blech

        

      

    


    
      Mit vielen gesunden Zutaten
    


    
      
        Für 12 Stück

      


      
        25Min. Zubereitung

      


      
        30Min. Backen

      


      
        Pro Stück ca. 305kcal

      


      
        5g EW

      


      
        17g F

      


      
        33g KH

      

    


    
      
        
          
            1 Den Backofen auf 180° vorheizen. Das Muffinblech mit Papierförmchen auslegen oder die Mulden fetten. Die Zucchini putzen, waschen und möglichst fein raspeln. Das Zitronat hacken. Mehl, Backpulver, Zimt, Muskatnuss und Nüsse mischen.

          

        


        
          
            2 Erst Zucker, Honig und Eier, dann Öl und saure Sahne mit dem Schneebesen gründlich verrühren. Zuletzt die Mehlmischung mit einem Löffel unterrühren und Zucchini, Zitronat und (Rum-)Rosinen unterheben. Den Teig in die Förmchen geben und die Muffins im Ofen (Mitte) ca. 30Min. backen. Herausnehmen, kurz abkühlen lassen, dann aus den Mulden lösen und ganz abkühlen lassen.

          

        

      

    


    
      
        TIPP
      


      Hierzu passt ein üppiges Frischkäse-Schokoladen-Topping: Dafür 200g weiße Schokolade über dem heißen Wasserbad schmelzen, vom Herd nehmen und leicht abkühlen lassen. Dann nach und nach mit den Schneebesen des Handrührgeräts unter 300g Doppelrahmfrischkäse rühren. 100g weiche Butter in Stücken gut unterrühren. Mit je 2 Spritzern Zitronensaft und Rumaroma abschmecken und aufspritzen.
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    Rote-Bete-Schoko-Muffins


    
      
        
          250g gegarte Rote Bete (vakuumverpackt)

        


        
          1TL lösliches Espressopulver

        


        
          150g Zartbitterschokolade

        


        
          125g Butter

        


        
          200g Mehl

        


        
          2TL Backpulver

        


        
          50g gemahlene Haselnüsse

        


        
          ⅓ TL Zimtpulver

        


        
          1EL Kakaopulver

        


        
          2 Eier

        


        
          180g Zucker

        


        
          12 Papierförmchen oder Butter fürs Blech

        

      

    


    
      Voll im Trend
    


    
      
        Für 12 Stück

      


      
        25Min. Zubereitung

      


      
        30Min. Backen

      


      
        Pro Stück ca. 305kcal

      


      
        5g EW

      


      
        18g F

      


      
        33g KH

      

    


    
      
        
          
            1 Den Backofen auf 180° vorheizen. Muffinblech mit Papierförmchen auslegen oder die Mulden fetten. Rote Bete in grobe Stücke schneiden und mit dem Stabmixer fein pürieren. Das Espressopulver in 50ml heißem Wasser auflösen und zum Rote-Bete-Püree geben. Schokolade über dem heißen Wasserbad schmelzen, vom Herd nehmen und die Butter in Stücken nach und nach unterrühren, bis sie sich vollständig aufgelöst hat.

          

        


        
          
            2 Mehl, Backpulver, Nüsse, Zimt und Kakaopulver mischen. Eier und Zucker mit dem Schneebesen verrühren, dann das Rote-Bete-Püree unterrühren. Schokoladenmasse dazugeben, zuletzt die Mehlmischung zügig mit einem Löffel unterrühren.

          

        


        
          
            3 Den Teig in die Förmchen geben und die Muffins im Ofen (Mitte) ca. 30Min. backen. Aus dem Ofen nehmen, kurz abkühlen lassen, dann aus den Mulden lösen und vollständig abkühlen lassen.

          

        

      

    


    
      
        TIPP
      


      Dazu passt gesüßte Schlagsahne. Für Erwachsene aromatisiere ich die Sahne gerne noch mit 2EL Amaretto, Calvados oder Orangenlikör.
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    Zimt-Vanille-Törtchen


    
      Kennen Sie Pastéis de Nata? Ich habe diese Spezialität in Lissabon kennengelernt und seitdem viel experimentiert: hier das Ergebnis, das dem Original recht nahekommt.

    


    
      
        
          6 Scheiben TK-Blätterteig (450g)

        


        
          1 Vanilleschote

        


        
          200g Sahne

        


        
          100g Zucker

        


        
          2TL Speisestärke

        


        
          6 Eigelb

        


        
          1TL Zimtpulver

        


        
          Mehl zum Arbeiten

        

      

    


    
      Grüße aus Lissabon
    


    
      
        Für 12 Stück

      


      
        25Min. Zubereitung

      


      
        12Min. Backen

      


      
        Pro Stück ca. 235kcal

      


      
        3g EW

      


      
        15g F

      


      
        22g KH

      

    


    
      
        
          
            1 Den Backofen auf 225° vorheizen. Blätterteig aus der Packung nehmen und die Platten nebeneinander auf einem Kuchengitter auftauen lassen.

          

        


        
          
            2 Inzwischen die Vanilleschote längs aufschlitzen und das Mark herauskratzen. Mark und Schote mit 150g Sahne und 80 Zucker in einen Topf geben und unter Rühren zum Kochen bringen. Die übrige Sahne mit der Stärke gründlich mit dem Schneebesen verrühren, dann die Eigelbe unterrühren und alles gut verquirlen, dabei nicht schaumig rühren.

          

        


        
          
            3 Sobald die Sahne kocht, vom Herd nehmen und ca. 30 Sek. abkühlen lassen. Vanilleschote herausfischen, dann die Eigelbmischung unter Rühren in die heiße Sahne gießen. Den Topf auf den Herd zurückstellen und die Sahne unter Rühren wieder er-hitzen, bis sie andickt. Dabei nicht kochen lassen, sonst gerinnt das Eigelb. Anschließend vom Herd nehmen.

          

        


        
          
            4 Die Blätterteigplatten auf der bemehlten Arbeitsfläche leicht ausrollen und aus jeder Teigplatte zwei Kreise (je 10cm ∅) ausschneiden, Teigreste entfernen. Das Muffinblech mit kaltem Wasser ausspülen. Je 1 Teigkreis in die feuchten Mulden legen, am Rand leicht andrücken und mit der Sahnemasse füllen. Übrigen Zucker mit Zimt mischen und auf die Sahnefüllung streuen. Die Törtchen im Ofen (Mitte) 10 – 12Min. backen. Herausnehmen, kurz abkühlen lassen, dann aus den Mulden lösen. Die Törtchen schmecken lauwarm oder abgekühlt.

          

        

      

    

  


  
    Herzhaft & pikant


    
      Muffins schmecken nicht nur zum Kaffee. Herzhaft und gut gewürzt passen sie als kleines Gebäck zum Aperitif, wenn Gäste kommen, ersetzen mit Salat ein Abendessen oder gehen im Picknickkorb mit auf Reisen. Mein Tipp: am ­besten lauwarm genießen …
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    Dill-Räucherlachs-Muffins


    
      
        
          1 Bund Dill

        


        
          250g Stremellachs (ersatzweise Räucherlachs)

        


        
          80g Butter

        


        
          200g Mehl

        


        
          2TL Backpulver

        


        
          Salz

        


        
          Pfeffer

        


        
          2 Eier

        


        
          200g Crème fraîche

        


        
          3EL Meerrettich (aus dem Glas)

        


        
          1 Bio-Zitrone

        


        
          12 Papierförmchen oder Butter fürs Blech

        

      

    


    
      Edle Vorspeise
    


    
      
        Für 12 Stück

      


      
        30Min. Zubereitung

      


      
        25Min. Backen

      


      
        Pro Stück ca. 245kcal

      


      
        9g EW

      


      
        18g F

      


      
        13g KH

      

    


    
      
        
          
            1 Den Backofen auf 180° vorheizen. Je ein Papierförmchen in die Vertiefungen des Muffinblechs setzen oder die Mulden fetten. Dill waschen, trocken schütteln, die Spitzen fein hacken. Den Lachs mit einer Gabel in kleine Stücke zupfen. Butter in einer Pfanne zerlassen, vom Herd nehmen und abkühlen lassen.

          

        


        
          
            2 Inzwischen Mehl, Backpulver, 1TL Salz und Pfeffer mischen. Eier, Crème fraîche, flüssige Butter und Meerrettich mit dem Schneebesen verquirlen. Zitrone heiß waschen und abtrocknen, Schale fein abreiben und Saft auspressen. ½ TL Zitronenschale, 2EL Zitronensaft, Lachs und Dill unter den Crème-fraîche-Mix rühren. Die Mehlmischung mit einem Löffel zügig unterrühren.

          

        


        
          
            3 Den Teig in die Förmchen geben und die Muffins im Ofen (Mitte) ca. 25Min. backen. Herausnehmen, kurz abkühlen lassen, aus den Mulden lösen und ganz abkühlen lassen.
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    Gorgonzola-Birnen-Muffins


    
      
        
          1 große reife Birne (ca. 250g, z. B. Williams oder Abate Fetel)

        


        
          2EL Zitronensaft

        


        
          80g Butter

        


        
          120g Gorgonzola

        


        
          50g Walnusskerne

        


        
          5 Zweige Thymian

        


        
          180g Mehl

        


        
          2TL Backpulver

        


        
          Salz

        


        
          Pfeffer

        


        
          2 Eier

        


        
          200g saure Sahne

        


        
          2EL Cognac (ersatzweise 2EL Milch)

        


        
          12 Papierförmchen oder Butter fürs Blech

        

      

    


    
      Klassische Kombi
    


    
      
        Für 12 Stück

      


      
        30Min. Zubereitung

      


      
        25Min. Backen

      


      
        Pro Stück ca. 230kcal

      


      
        6g EW

      


      
        16g F

      


      
        14g KH

      

    


    
      
        
          
            1 Birne schälen, vierteln und das Kerngehäuse entfernen. Die Viertel in kleine Würfel schneiden und sofort mit dem Zitronensaft mischen. Die Butter in einem kleinen Topf zerlassen, dann vom Herd nehmen und etwas abkühlen lassen. Den Gorgonzola in kleine Würfel schneiden, die Walnüsse fein hacken. Den Thymian waschen, trocken schütteln, die Blätter abzupfen und fein hacken.

          

        


        
          
            2 Den Backofen auf 180° vorheizen. Das Muffinblech mit Papierförmchen auslegen oder die Mulden fetten. Mehl, Backpulver, Walnüsse und Thymian mit 1TL Salz und Pfeffer mischen. Eier, saure Sahne, Cognac und flüssige Butter mit dem Schneebesen verquirlen. Die Birnenwürfel unter-mischen, dann die Mehlmischung dazugeben und mit einem Löffel zügig unterrühren. Zuletzt den Gorgonzola unterheben.

          

        


        
          
            3 Den Teig in die Förmchen geben und die Muffins im Ofen (Mitte) ca. 25Min. backen. Herausnehmen, kurz abkühlen lassen, dann aus den Mulden lösen und möglichst lauwarm servieren.
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    Mais-Paprika-Muffins


    
      
        
          2 rote Paprikaschoten

        


        
          120g Chorizo (span. Paprikawurst, am Stück)

        


        
          80g Butter

        


        
          Salz

        


        
          Pfeffer

        


        
          250g Maismehl

        


        
          75g Mehl

        


        
          2TL Backpulver

        


        
          ⅓ TL Chilipulver

        


        
          Zucker

        


        
          300g Buttermilch

        


        
          3 Eier

        


        
          12 Papierförmchen oder Butter fürs Blech

        

      

    


    
      Viva México!
    


    
      
        Für 12 Stück

      


      
        30Min. Zubereitung

      


      
        25Min. Backen

      


      
        Pro Stück ca. 215kcal

      


      
        7g EW

      


      
        11g F

      


      
        21g KH

      

    


    
      
        
          
            1 Die Paprikaschoten halbieren und Kerne und weiße Trennwände entfernen. Die Hälften waschen und in ca. 5mm große Würfel schneiden. Die Chorizo in kleine Würfel schneiden. Die Butter in einer Pfanne zerlassen, dann bis auf ca. 1EL in ein Schälchen abgießen und beiseitestellen. Die Paprikawürfel in der verbliebenen Butter unter Rühren ca. 3Min. braten, die Chorizo dazugeben und alles noch ca. 2Min. braten. Das Paprikagemüse salzen und pfeffern, anschließend vom Herd nehmen.

          

        


        
          
            2 Den Backofen auf 180° vorheizen. Das Muffinblech mit Papierförmchen auslegen oder die Mulden fetten. Beide Mehlsorten, Backpulver, Chili-pulver und je ¾ TL Salz und Zucker mischen. Die Buttermilch mit Eiern und flüssiger Butter mit dem Schneebesen verrühren. Erst das Paprikagemüse, dann die Mehlmischung dazugeben und mit einem Löffel zügig unterrühren.

          

        


        
          
            3 Den Teig in die Förmchen geben und die Muffins im Ofen (Mitte) ca. 25Min. backen. Herausnehmen, kurz abkühlen lassen, dann aus den Mulden lösen und vollständig abkühlen lassen. Lecker zu Chili con carne oder mexikanischem Bohneneintopf.
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    Tomaten-Parmesan-Muffins


    
      Genau der richtige Auftakt für die Sommerparty: Ich serviere die kleinen Törtchen am liebsten vorab mit ein paar Oliven und einem Glas Prosecco.

    


    
      
        
          100g getrocknete, in Öl eingelegte Tomaten

        


        
          20g Parmesan (am Stück)

        


        
          2 kleine Knoblauchzehen

        


        
          50g Pinienkerne

        


        
          70ml neutrales Öl

        


        
          ¾ TL gehackter Rosmarin

        


        
          200g Mehl

        


        
          50g Hartweizengrieß

        


        
          2TL Backpulver

        


        
          Salz | Pfeffer

        


        
          1 – 2 Msp. Chilipulver

        


        
          2 Eier | 250g Joghurt

        


        
          12 Papierförmchen oderButter fürs Blech

        

      

    


    
      Fein zum Aperitif
    


    
      
        Für 12 Stück

      


      
        15Min. Zubereitung

      


      
        25Min. Backen

      


      
        Pro Stück ca. 220kcal

      


      
        5g EW

      


      
        15g F

      


      
        17g KH

      

    


    
      
        
          
            1 Den Backofen auf 180° vorheizen. Je ein Papierförmchen in die Vertiefungen des Muffinblechs setzen oder die Mulden fetten. Tomaten abtropfen lassen und klein schneiden. Den Parmesan fein reiben, den Knoblauch schälen und fein hacken. 1TL Pinienkerne beiseitestellen, den Rest in einer Pfanne ohne Fett rösten, bis die Kerne leicht bräunen. Dann aus der Pfanne nehmen und abkühlen lassen. Anschließend 1EL Öl in die heiße Pfanne geben und den Knoblauch darin andünsten. Den Rosmarin hinzufügen und kurz durchrühren, dann vom Herd nehmen.

          

        


        
          
            2 Mehl mit Grieß und Backpulver mischen und ca. ⅓ TL Salz, Pfeffer und Chilipulver dazugeben. Eier, übriges Öl und Joghurt mit dem Schneebesen gründlich verrühren, dann Knoblauch-Rosmarin-Mischung samt Bratöl unterrühren. Die Mehlmischung und den Parmesan mit einem Löffel unterheben, zuletzt Tomaten und geröstete Pinienkerne unterrühren.

          

        


        
          
            3 Den Teig in die Förmchen geben, die beiseitegestellten Pinienkerne aufstreuen und leicht in den Teig drücken. Die Muffins im Ofen (Mitte) in ca. 25Min. goldbraun backen. Herausnehmen, kurz abkühlen lassen, dann aus den Mulden lösen und vollständig abkühlen lassen.

          

        

      

    


    
      
        VARIANTE Oliven-Schafskäse-Muffins
      


      Heute soll es mal nicht italienisch, sondern eher griechisch inspiriert sein? Dann heben Sie doch einfach anstelle des Parmesans 100g klein gewürfelten Schafskäse und statt der Tomaten 12 klein gehackte schwarze Oliven (ohne Stein) unter den fertigen Teig.

    

  


  
    
      [image: IMG]

    


    Curry-Linsen-Muffins


    
      
        
          100g Lauch

        


        
          1 Knoblauchzehe

        


        
          1 Stück Ingwer (ca. 2cm)

        


        
          50ml neutrales Öl

        


        
          80g rote Linsen

        


        
          150ml Gemüsebrühe

        


        
          1TL Currypulver

        


        
          Salz

        


        
          200g Mehl

        


        
          2TL Backpulver

        


        
          1 Ei

        


        
          200ml Kokosmilch (aus der Dose)

        


        
          2EL gehacktes Koriandergrün

        


        
          12 Papierförmchen oder Butter fürs Blech

        

      

    


    
      Indisch gewürzt
    


    
      
        Für 12 Stück

      


      
        40Min. Zubereitung

      


      
        25Min. Backen

      


      
        Pro Stück ca. 125kcal

      


      
        4g EW

      


      
        5g F

      


      
        15g KH

      

    


    
      
        
          
            1 Lauch putzen, gründlich waschen, erst längs in dünne Streifen, dann in kleine Stücke schneiden. Knoblauch und Ingwer schälen und klein würfeln. 2EL Öl in einem Topf erhitzen und den Lauch darin anbraten. Ingwer und Knoblauch kurz mitdünsten, dann die Linsen unterrühren.

          

        


        
          
            2 Brühe und Currypulver dazugeben, alles einmal aufkochen und dann zugedeckt bei kleiner Hitze in 15 – 20Min. weich dünsten. Gegen Ende der Garzeit salzen und den Deckel abnehmen, die Flüssigkeit soll fast vollständig verdunsten.

          

        


        
          
            3 Inzwischen den Backofen auf 180° vorheizen. Das Muffinblech mit Papierförmchen auslegen oder die Mulden fetten. Mehl, Backpulver und ½ TL Salz mischen. Ei, Kokosmilch und übriges Öl mit dem Schneebesen verrühren und Linsen und Koriander unterrühren. Die Mehlmischung dazu-geben und mit einem Löffel zügig unterrühren.

          

        


        
          
            4 Den Teig in die Förmchen geben und die Muffins im Ofen (Mitte) ca. 25Min. backen. Herausnehmen, kurz abkühlen lassen, dann aus den Mulden lösen und lauwarm oder kalt servieren. Dazu passt ein Joghurtdip oder ein feuriges Curry.
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    Kürbis-Apfel-Muffins


    
      
        
          200g Kürbisfleisch (z. B. Hokkaido)

        


        
          1 Apfel

        


        
          3EL Limettensaft

        


        
          1TL Kreuzkümmelsamen

        


        
          1 Zwiebel

        


        
          1 Knoblauchzehe

        


        
          80ml neutrales Öl

        


        
          Salz

        


        
          Pfeffer

        


        
          50g geröstete, gesalzene Mandeln

        


        
          200g Mehl

        


        
          2TL Backpulver

        


        
          50g geriebener Parmesan

        


        
          ¼ TL Chilipulver

        


        
          2 Eier

        


        
          200ml Milch

        


        
          3EL gehackte Petersilie

        


        
          3EL Kürbiskerne

        


        
          12 Papierförmchen oder Butter fürs Blech

        

      

    


    
      Fürs Herbstbüfett
    


    
      
        Für 12 Stück

      


      
        40Min. Zubereitung

      


      
        25Min. Backen

      


      
        Pro Stück ca. 210kcal

      


      
        7g EW

      


      
        13g F

      


      
        15g KH

      

    


    
      
        
          
            1 Kürbis grob raspeln. Apfel waschen, vierteln und entkernen. Die Viertel grob raspeln und mit 1EL Limettensaft mischen. Kreuzkümmel hacken. Zwiebel und Knoblauch schälen und fein hacken.

          

        


        
          
            2 Zwiebel, Knoblauch und Kreuzkümmel in einer Pfanne in 2EL Öl goldgelb anbraten. Kürbisraspel dazugeben, alles salzen, pfeffern und unter Rühren ca. 3Min. dünsten. Vom Herd nehmen und Apfel und übrigen Limettensaft unterrühren.

          

        


        
          
            3 Inzwischen den Backofen auf 180° vorheizen. Muffinblech mit Papierförmchen auslegen oder die Mulden fetten. Die Mandeln nicht zu fein mahlen und mit Mehl, Backpulver, Parmesan, ¾ TL Salz, Pfeffer und Chilipulver mischen. Eier und Milch verquirlen und gegarten Kürbis und Petersilie unterrühren. Dann die Mehlmischung dazugeben und mit einem Löffel zügig unterrühren.

          

        


        
          
            4 Teig in die Förmchen geben und mit Kürbiskernen bestreuen. Muffins im Ofen (Mitte) ca. 25Min. backen. Herausnehmen, kurz abkühlen lassen, aus den Mulden lösen und lauwarm servieren.
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    Schinken-Pilz-Muffins


    
      Absolut partytauglich: Wer mag, kann die pikanten Törtchen entspannt im Voraus backen, einfrieren und dann vor dem Fest einfach nur kurz in den Ofen schieben.

    


    
      
        
          250g braune Champignons

        


        
          1 Schalotte

        


        
          4 Zweige Thymian

        


        
          100g Butter

        


        
          Salz | Pfefffer

        


        
          1TL gekörnte Gemüsebrühe

        


        
          100g gekochter Schinken (am besten 1 dicke Scheibe)

        


        
          220g Mehl

        


        
          2TL Backpulver

        


        
          frisch geriebene Muskatnuss

        


        
          ⅓ TL edelsüßes Paprikapulver

        


        
          2 Eier

        


        
          250g Schmand

        


        
          3EL gehackte krause Petersilie

        


        
          80g geriebener Emmentaler

        


        
          12 Papierförmchen oder Butter fürs Blech

        

      

    


    
      Mini-Quiches
    


    
      
        Für 12 Stück

      


      
        30Min. Zubereitung

      


      
        25Min. Backen

      


      
        Pro Stück ca. 245kcal

      


      
        9g EW

      


      
        17g F

      


      
        14g KH

      

    


    
      
        
          
            1 Die Pilze putzen und bei Bedarf mit einem Tuch abreiben, zu-erst grob würfeln, dann mit einem großen Messer klein hacken. Die Schalotte schälen und fein würfeln. Den Thymian waschen, trocken schütteln, die Blätter abzupfen und fein hacken.

          

        


        
          
            2 Die Butter in einer Pfanne zerlassen und bis auf ca. 2EL in ein Schälchen gießen. Die Schalotte in der übrigen Butter andünsten, die Pilze dazugeben und bei großer Hitze unter Rühren 3 – 5Min. braten, sodass die Flüssigkeit vollständig verdampfen kann. Zuletzt alles mit Salz, Pfeffer und Brühe würzen und den Thymian unterrühren, dann vom Herd nehmen.

          

        


        
          
            3 Den Backofen auf 180° vorheizen. Je ein Papierförmchen in die Vertiefungen des Muffinblechs setzen oder die Mulden fetten. Den Schinken klein würfeln. Mehl, Backpulver, ½ TL Salz, Pfeffer, Muskatnuss und Paprikapulver mischen. Zuerst Eier, flüssige Butter und Schmand verrühren, dann Petersilie, Schinken und Pilzmasse unterrühren. Zuletzt die Mehlmischung und die Hälfte des Käses dazugeben und mit einem Löffel zügig unterrrühren.

          

        


        
          
            4 Den Teig in die Förmchen geben und den übrigen Käse aufstreuen. Die Muffins im Ofen (Mitte) ca. 25Min. backen. Herausnehmen und kurz abkühlen lassen, dann aus den Mulden lösen und lauwarm servieren. Dazu passt ein grüner Salat.

          

        

      

    

  


  
    
      VEGANE MUFFINS


      
        Eier, Butter oder andere Milchprodukte sucht man hier vergebens – trotzdem fehlt es geschmacklich an nichts.

      


      
        
          [image: IMG]

        


        
          APFELMUS-MUFFINS
        


        
          Für 12 Stück: Muffinblech mit Papierförmchen auslegen oder die Mulden fetten. 250g Mehl mit 2TL Backpulver, 1TL Zimtpulver und 50g gemahlenen Haselnüssen mischen. 100g weiche vegane Margarine mit 150g braunem Zucker und 1EL Zuckerrübensirup mit den Schneebesen des Handrührgeräts cremig rühren. 250g (möglichst ungesüßtes) Apfelkompott mit 80g (Rum-)Rosinen und 3EL Rum (ersatzweise 1 Fläschchen Rumaroma) verrühren. Mehlmischung mit einem Löffel zügig unterrühren. Den Teig in die Förmchen geben und die Muffins im vorgeheizten Ofen bei 180° (Mitte) ca. 25Min. backen. Herausnehmen, kurz abkühlen lassen, dann aus den Mulden lösen. Dazu sehr lecker: Vanillesauce (aus Sojamilch).

        

      


      
        
          [image: IMG]

        


        
          SCHOKO-ORANGEN-MUFFINS
        


        
          Für 12 Stück: Muffinblech mit Papierförmchen auslegen oder die Mulden fetten. 100g Orangeat fein hacken. 200g Mehl, 50g gemahlene geschälte Mandeln, 2TL Backpulver, 3EL Kakaopulver, 80g Orangeat und abgeriebene Schale von 1 Bio-Orange mischen. 250g Sojajoghurt (Natur oder Vanille), 180g Zucker, 80ml neutrales Öl, 4EL Orangenlikör (oder Orangensaft) und 2EL Apfelessig mit dem Schneebesen verrühren. Mehlmischung zügig unterrühren. Den Teig in die Förmchen geben, Muffins im vorgeheizten Ofen bei 180° (Mitte) ca. 25Min. backen. Herausnehmen, kurz abkühlen lassen, aus den Mulden lösen. Mit 200g geschmolzener Zartbitterkuvertüre überziehen und mit übrigem Orangeat bestreuen.

        

      

    

  


  
    
      AUF INS MUFFINPARADIES!


      Das Prinzip ist ganz einfach: »Feuchte« und »trockene Zutaten« erst separat mischen, dann zu einem Teig verrühren, in die Form füllen … und ab in den Ofen!


      
        
          [image: IMG]

        

      


      MILCHPRODUKTE


      In den USA kommen klassisch Buttermilch und Milch in den Muffinteig. Genauso gut gehen aber Joghurt, saure Sahne, Schmand, Frischkäse, Crème fraîche oder Mascarpone: Erlaubt ist grundsätzlich, was im Kühlschrank vorhanden ist.


      ÖL ODER BUTTER


      Damit werden Muffins schön saftig. Ein neutral schmeckendes, hoch erhitzbares Pflanzenöl wie Raps- oder Sonnenblumenöl ist ideal. Alternativ kann man auch zerlassene Butter oder je nach Rezept cremig gerührte, weiche Butter verwenden.


      EIER


      Sie sind die Grundlage der »feuchten Zutaten«, sorgen für Bindung und dafür, dass der Teig schön aufgeht. Verwenden Sie am besten immer Eier der Größe M. Ein Frucht- oder Gemüsepüree kann gegebenenfalls die Eier ersetzen.


      MEHL UND TRIEBMITTEL


      Die wesentlichen »trockenen Zutaten« sind (Weizen-)Mehl (ideal: Type 405 oder 550) und Backpulver. Alternativ passt auch Dinkelmehl oder Weizenvollkornmehl.


      FORMEN


      Alle Rezepte sind für ein Standard-Muffinblech mit zwölf Mulden berechnet. Empfehlenswert ist eine antihaftbeschichtete Form, die nur wenig gefettet werden muss oder mit Papierförmchen ausgelegt wird. Praktische Alternative: einzelne Silikonförmchen, die aufs Blech gestellt werden. Oder man stellt einfach zwei Papierförmchen ineinander.


      AROMAGEBER


      Trockenfrüchte und frisches Obst, Nüsse, Schokolade und Gewürze geben süßen Muffins jeweils ein eigenes Aroma – hier ist Experimentierlust angesagt!

    

  


  
    
      PERFEKTE MUFFINS


      SO VIEL ZEIT MUSS SEIN


      
        [image: IMG]

      


      Bevor es losgeht, alle Zutaten abwiegen und bereitstellen. Das Mehl mit Backpulver und eventuell anderen »trockenen Zutaten« mischen. »Feuchte Zutaten« wie Eier, Milchprodukte, Fett und Zucker, der sich möglichst ganz auflösen soll, mit dem Schneebesen von Hand verquirlen. Die Eier dabei aber auf keinen Fall schaumig rühren.


      RUCK, ZUCK RÜHREN UND BACKEN


      
        [image: IMG]

      


      Sobald die Mehlmischung zu den »feuchten Zutaten« kommt, beginnt der Aufgeh-Countdown: Wenn Backpulver auf Feuchtigkeit trifft, fängt es an zu arbeiten, braucht dazu aber ausreichend Wärme. Daher den Teig schnell einfüllen und das Blech noch schneller in den Ofen schieben! Wartet man zu lange, geht der Teig nicht genügend auf, und die Muffins werden schwer und trocken. Beim zügigen Einrühren der Mehlmischung darf man ruhig etwas »schlampig« zu Werke gehen, denn die »trockenen Zutaten« müssen nur befeuchtet sein. Rührt man zu lange, wird der Teig zäh: Die Muffins haben dann später Luftlöcher oder gehen sogar schief auf.


      WICHTIG: HEISSER OFEN


      Der wichtigste Helfer bei der »Mission Muffin« ist ein gut vorgeheizter Backofen. Auch wichtig zu beachten: Während des Backens sollte die Ofentüre unbedingt geschlossen bleiben, sonst fallen die Muffins zusammen. Und falls Sie der Temperaturanzeige Ihres Ofens misstrauen sollten: Ein zusätzliches Ofenthermometer bringt Sicherheit.


      


      AUF EIS GELEGT


      
        [image: IMG]

      


      Klar, Muffins sind fix gebacken. Aber noch schneller geht’s, wenn man die gebackenen, abgekühlten Küchlein in Gefrierbeutel oder eine Gefrierbox packt und einfriert. Dann kann man sie bei Bedarf einfach im vorgeheizten Backofen bei 200° kurz auftauen: Die Muffins sind wunderbar saftig und schmecken fast so gut wie frisch gebacken.

    

  


  
    
      MAKE-UP FÜR MUFFINS


      Mit ein paar Zutaten, etwas Geschick und Einfallsreichtum werden aus einfachen Muffins unwidersteh-liche Mini-Törtchen. Kreieren Sie den süßen Look der Saison: Erlaubt ist, was gefällt!


      [image: IMG]


      1. SCHOKOGUSS


      Passt perfekt zu Muffins mit Schokolade, Nüssen und Gewürzen: 120g Kuvertüre oder Schokolade zer-kleinern und mit 1EL neutralem Pflanzenöl langsam unter Rühren über dem heißen Wasserbad schmelzen. Die Muffins damit überziehen und den Guss trocknen lassen.


      
        2. EINFACHER ZUCKERGUSS


        Dafür 150g Puderzucker mit 2 – 4EL (je nach gewünschter Dicke) Flüssigkeit nach Wunsch verrühren. Das kann einfach Wasser sein, aber auch Zitronen-, Orangen- oder Kirschsaft (so kommt Farbe ins Spiel) oder Alkohol wie beispielsweise Rum, Likör oder Cognac (das bringt zusätzlich noch Aroma in den Guss).

      


      3. ZUCKER-EIWEIß-GUSS


      Für diese dickflüssige Glasur 1 Eiweiß mit 150g Puderzucker und 1EL Zitronensaft mit den Schneebesen des Handrührgeräts dickcremig aufschlagen. Wer will, kann zusätzliche Glasur mit ein paar Tropfen Lebensmittelfarbe färben. Diese Glasur dann in einen Gefrierbeutel füllen und unten eine kleine Ecke ab-schneiden: Nun lassen sich farbige Linien, Tupfen oder Spiralen damit auf die Muffins zeichnen.


      4. NATÜRLICH BESTREUT


      Noch hübscher werden Muffins, wenn man etwas Deko auf den noch feuchten Guss streut. Preiswert und fast in jeder Küche vorhanden sind Zesten von Bio-Orangen und -Zitronen, fein gehackte Pistazien, Zitronat, Orangeat oder Schokospäne, die man mit dem Sparschäler abzieht. Auch nett: essbare Blüten oder Beeren.


      5. BUNT AUFGERÜSCHT


      Gerade für den Kindergeburtstag sind knallig dekorierte Muffins der Hit. Dafür einfach in den Back-abteilungen des Supermarkts stöbern: Den Guss eventuell mit Lebensmittelfarbe einfärben und dann mit Zuckerstreuseln, Perlen oder essbarem Glitter, Schokolinsen, Gummibärchen, Marshmallows oder Marzipanfiguren verzieren. Und zum Geburtstag kommt ein Halter mit einer kleinen Kerze in jedes einzelne Muffintörtchen – im Kreis aufgestellt, ersetzen sie einen Geburtstagskuchen und sind perfekt für Kinder-hände.

    

  


  
    
      Backofenhinweis:
    


    Die Backzeiten können je nach Herd variieren. Die Temperaturangaben in unseren Rezepten beziehen sich auf das Backen im Elektroherd mit Ober- und Unterhitze und können bei Gasherden oder Backen mit Umluft abweichen. Details entnehmen Sie bitte Ihrer Gebrauchsanweisung.

  


  


  
    
      Die Autorin
    


    Tanja Dusy kocht leidenschaftlich gern für Familie, Freunde und Gäste. Muffins sind ihre (Back-)Leidenschaft, sie kreiert immer wieder neue Ideen für die kleinen Küchlein. Von Tanja Dusy sind im GRÄFE UND UNZER VERLAG bereits mehrere prämierte Koch-bücher erschienen.

  


  
    
      Das Fototeam
    


    Das Eising Studio zählt zu den international führenden Studios im Bereich der Food-Fotografie. Hier entstehen hochwertige Foto- und Videoproduktionen für Verlage, Agenturen und Industriekunden. Die Muffins haben Katrin Oswald (Foto) sowie Christina Kempe und Michael Koch (Foodstyling) in Szene gesetzt.
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      DIE GU-QUALITÄTS-GARANTIE


      Liebe Leserin, lieber Leser,


      wir möchten Ihnen mit den Informationen und Anregungen in diesem Buch das Leben erleichtern und Sie inspirieren, Neues auszuprobieren.


      Alle Informationen werden von unseren Autoren gewissenhaft erstellt und von unseren Redakteuren sorgfältig ausgewählt und mehrfach geprüft. Deshalb bieten wir Ihnen eine 100%ige Qualitätsgarantie. Sollten wir mit diesem eBook Ihre Erwartungen nicht erfüllen, lassen Sie es uns bitte wissen. Sie erhalten von uns kostenlos einen Ratgeber zum gleichen oder ähnlichen Thema.


      Wir freuen uns auf Ihre Rückmeldung, auf Lob, Kritik und Anregungen, damit wir für Sie immer besser werden können.


      GRÄFE UND UNZER Verlag


      Leserservice

      Postfach 86 03 13

      81630 München

      E-Mail:

      leserservice@graefe-und-unzer.de


      
        
          	Telefon:

          	00800 – 72 37 33 33*
        


        
          	Telefax:

          	00800 – 50 12 05 44*
        


        
          	Mo–Do:

          	8.00 – 18 . 00 Uhr
        


        
          	Fr:

          	8.00 – 16 . 00 Uhr
        

      
(* gebührenfrei in D, A, CH)


      Ihr GRÄFE UND UNZER Verlag

      Der erste Ratgeberverlag – seit 1722.
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