Apfel - Muffeins mit Pecannuss Streuseln

Zutaten fur: 12 Stick

FUR DI E STREUSEL

3 Essl . Brauner Zucker
3 Essl. Geh. Pecannlsse
2 Essl . Mehl

1 Essl. Butter

FUR DEN TEI G

250 G amm Mehl
50 Gramm Brauner Zucker
1 Pack. Vanill ezucker
1 Essl . Backpul ver
1 Messersp. Salz
1 Apfel (z.B. Boskop)
200 m  Apfel saft
3 Essl . Pfl anzendl
1 grof3. Ei

Anleitung:
1. Den Backofen auf 200 °C vorheizen. Ein Muffeinblech fetten oder
Papi er f 6r nrthen hi nei nset zen.

2. Fur die Streusel den Zucker, die Nisse, das Mehl und die Butter
in Fl dckchen in einer kleinen Schissel mt den Handen zerkr tmel n.

3. In einer zweiten Schissel Mehl, Zucker, Vanill ezucker, Backpul ver
und Sal z m schen. Den Apfel schal en, vom Kerngehduse befrei en und
raspel n, dann unter die Mehl m schung ruhren.

4. In einem hohen Rihrbecher den Apfelsaft mt demd und dem Ei
verquirlen und nach und nach unter die Apfel-Mhl-M schung rihren.
Die Muffeinmul den zu etwa 2/3 mt Teig fullen. Die Streusel darauf
verteilen und etwas andricken.

5. Die Muffeins imBackofen (Mtte; Gas 3-4; Unmuft 180 °C) in etwa
20 M nut en gol dbraun backen. Aus dem Backof en nehnmen und etwa 5

M nuten in der Formruhen | assen. Dann herausl 6sen, auf einem
Kuchengitter weiter abkihlen | assen und noch warm servieren.

Ti pp: Nicht mehr ganz frische Muffeins kénnen Sie in Schei ben
schnei den und gol dgel b toasten.



