Holunderbliten - Muffins

Kategorien:  Backen, Gebéack, Muffin
Zutaten for: 12 Muffins

RUHRTEI G
150 Gramm Butter/ Mrgarine
150 G anm Rohzucker; oder Zucker
1 Prise Salz
2 Ei er
Et was Abgeri ebene Zitronenschal e
150 Gramm Geschal te Mandel n; grob gemahl en (siehe Tipp)
150 m Mlch
50 m  Hol under bl Ut ensi rup
200 G anm Mehl
2 Teel . Backpul ver
3 Handvol | Hol under bl Gt en, ausgeschuttelt,
Chne Stiele (ca. 409)
150 m  Hol under bl Ut ensi rup
150 m  Wasser

Anleitung:

Butter in einer Schissel weich rihren. Zucker und Sal z, dann ein Ei
nach dem anderen darunter ridhren, weiterrthren, bis die Masse hell
ist. Zitronenschal e und Mandel n, dann M1 ch und Sirup darunter
ruhren. Mehl und Backpul ver m schen, darunter ridhren. Hol underbl it en
darunt er m schen.

Den Teig in einen Spritzsack ohne Tulle geben, in das vorbereitete
Muf fins-Bl ech fillen.

Backen: ca. 20 Mn. in der Mtte des auf 180 Grad vorgehei zten O ens.
Her ausnehmen, Miuffins |eicht abkihl en, aus dem Bl ech nehnen.

Tr &nken:

Sirup und Wasser gut verrihren, die Halfte davon in die Vertiefungen
des Muffins-Blechs verteilen.

Die Unterseite der Muffins mt ei nem Hol zspi eBchen ei nst echen,
Muf fins wi eder in die Fornchen stellen warten, bis sie den Sirup
auf gesogen haben.

Restlichen Sirup zum Betr&ufel n dazu servieren.
Pro Stiuck: 199 Fett, 6g Ei wei 3, 38g Kohl enhydrate, |445kj (345kcal)

Ti pp: geschdlte Mandeln i m Cutter grob mahl en oder Mandel stifte fein
hacken.

Di e Masse so lange rihren, bis sie hell ist und sich der Zucker

gel 6st hat. Der Teig hat die richtige Konsistenz, wenn er schwer

rei Bend von der Kelleféllt. Damit die Muffins den Sirup gut

auf saugen, zuerst die Unterseite mt einem Hol zspi elichen ei nst echen.
Vor - und zubereiten: ca. 30 Mn. Backen: ca. 20 Mn.



