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Gebrauchsanweisung:
1. Vor dem erslen Gebrauch die Form in

heißem Wasser mit Spülmittel gründlich
reinigen und abtrocknen.

2. D,e Forn bei jedem Gebrauch grundsäv.
lich mit streichfähiger Butter/lrargarine

ernletten.
3. Nach dem Backen den Kuchen keines-

falls mit einem lvlesser aus der Form
lösen, ggl. einen Kunststoffschaber zur
Hi l fe nehmen.

4. Die Backfom mit  einem weichen Tuch -

keine Spülbürste oder Topfkratzer - in
heißem Wasser mit  Spülmit tel  reinigen.

5. Die Backform nicht in die Spülmaschine
geoenl

HeidelbeetrMuff ins
Für 12 Stück:
60 g Heidelbeeren
30 g Butter 50 g hel ler Sirup
'/.TL Orangenschale und 1 EL Orangensaft

20 g Cröme fraiche/Saure Sahne
40 g gehackte NuBkerne

(2.8. Pecannußkerne)
100 g Mehl,  1 TL Backpulver
40 g Crdme double

1 TL Whisky-Sahnel ikör

1. Die Heidelbeeren verlesen und auf einem
kleinen Tablett  im Gefr iergeräi  ca.20
l\rinuten bis zur Fertigstellung des Teiges
anlrie€n lassen.

2. Butter bei schwacher Hitze schmelzen,
20 g Sirup darin unter Rühren auf lösen.
Orangenschale L1d sart  Ti t  oe. Cröne
fraiche unter die Butter rühren.

3. Mehl und Backpulver in eine Schüssel
sieben, Buttermischung und Nüsse
unterrühren. Dann die gekühlten Heidel-
beeren locker unterkneten.

4. Den Teig zur Rol le formen und in 12
Stücke schneiden. Jedes Stück zu elner
abgef achten Kugel rol len und in eine
l\,4u4in-Fo'n serzen. I\,4uffins im vorge-
heizten Backofen bei 200 Grad (Gas 3,
Umluft  175 Grad) auf der 2. Einschub-
leiste von unten 25 l\,4inuten backen. Die
Creme double mit  dem Likör glattrühren
und mit  dem rest l ichen Sirup zu den lau-
warmen Muff ins seruieren.

lstruzioni per l'uso:
1. Pr ima di  usare lo stampo per la pr ima

volta,  pul i r lo bene in acqua calda e
detersivo ed asciugarlo.

2. Ogni vol ta che si  usa lo stampo, per
pr incipio ungerlo di  buro/margarlna motr
bidi .

3. Dopo la cottura, non slaccare mai il dolce
dal la forna con un cohel lo,  se 4ecessa40
utilizzare un raschietto di plastica.

4. Pul i re lo stampo con un panno morbido'
non con spazzola per lavare le stoviglie o
spugna metal l ica per pentole -  in acqua
calda e detersivo.

5. Non mettere lo stampo nella lava-
stovigl ie!

N,4utfins ai mirtilli
Pet 12 pezzl:

60 gf.  di  midi l l i
30 gr.  di  burro, 50 gn di  sci foppo chiaro
'/. arancia {non tratlata)

20 gr.  di  panna acida
40 gr.  di  gherigl i  d i  noci  pecan

'100 gr.  di  far ina, ' / ,  bust ina di  l ievi to in
polvere

40 gr.  di  cröme double
'/. cucchiai di crema al whisky

1. Mondare i  mirt i l l i  e far l i  gelare appena
su un piccolo vassoio 1el congelalore per
circa 20 minut i ,  f ino a quando sarä pronto
I ' impasto.

2. Fondere i l  burro a fuoco lento e,
mescolando, scioglierui dentfo 20 gr di
sciroppo. Grat lug:are f inemel le la buccia
dell'arancia, spaemere 1 cucchiai di
succo. Incorporare al  buf io la buccia ed i l
succo d'arancia assaeme al la panna acida

3. Tr i tare molto f inemente i  gherigl i  d i  noce
pecan. Selacciare la 'ar ina ed i l  l ievi to in
Jna le( ina. incorporare i r  miscJgl o di
burro e le noci.  Quindi aggiungere i
midi l l i  rafreddat i  mpastaldo de icata-
mente.

4. Dare all'impasto la forma dl un rotolo e
tagl iar lo in 12 pezzl.  Dare ad ogni pezzo
la forma di una sfera appiatlita e metter-
lo .n uno slampo per mu{f i r .  cuocere I
mutfins nel forno preriscaldato a 200
gradi ( forno a gas 3, forno vent j lato 175
gradi) ,  al  secondo l iveJlo padendo dal
basso, per 25 minut i .  Amalgamare bene
la cröme double con r l  l iqJore e servir la.
con i l  reslo del lo sciroppo. assiere ai
mutf ins t iepidi .

lnstructions for use:
1. BeIore using the pan lor the first time,

it has to be cleaned thoroughly in hot
water with washing-up liquid and dried.

2. On principle, the pan has to be greased
with butter/margarine when used-

3. Use plast ic scraper lo loosen lhe cake
from the tin, never use a kniie.

4. Clean the pan in hot water with washing-
up liquid added, using a soft cloth- by no
means a brüSh or pot scraper should be
used.

5. The pan should never be put into a dish-
wasnerl

Bilberry lvluffins
Ingredients fof  12 muft ins:

60 g bi lber ies
30 g butter, 50 g light syrup
r/, teaspoon orange peel and
1 lbs orange juice

20 g Schmand (sour cream)
40 g Pecan nut kernels

100 g f lour,  'L pkt baking powder
40 g Cröme double

1 teaspoon Whiskey-Cream-Liqueur

1 . Sort the bilberries and let them freeze on
a tray in the freezer for approx. 20
minutes unt i l  the dough has been
prepared.

2. Melt the butter at moderate heat. Add
20 g syrup by slirring so that it dissolves.
Orange peel and juice and the sour cream
are now to be added to the butter by
st i rr ing.

3. The Pecan nut kernels are to be chopped
finely. Sieve flour and baking powder into
a bowl.  Combine with the butter mixture
and the chopped nuts. Now, the frozen
bilberries are to be kneaded into the
oougn.

4. Shape the dough to lorm a rol l  which s
cut into 12 pieces. Each piece is to be
rol led to form a bal l  fal t tened on one side
and placed into a l\.4uffin'pan. Bake
mLtf ins I  a preheaLed oven at 200'C
(gas 3, convection 175 "C) on the
second shelf from below for a period
of 25 minutes. l \ ,4 ix the l iqueur wlth the
cröme double and st i rr  wel l .  This mixture
together with the rest of the syrup is to be
added to the lukewarm muff ins and
serued.

lv lode d'emploi :
1. Avant la pfemiöre utilisation nettoyer le

moule ä iond avec de I 'eau chaude et
un produit  de vaissel le.  Laisser s6cher.

2. Graisser le moule avant chaque ut i l isa-
t ion avec du beu(e ou de la margaf ine se
tart inant faci lemenl.

3. Ne jamais ddloule'avec J1 couieau:
avec un racloir  plast ique, s ' i l  le faut.

4. Nettoyer e moule avec une lavette douce
dans de I  eau chaLde avec ul  produi l  de
vaisel le.  Ne pas ut i l iser une brosse ou un
gratte-casseroles.

5. Ne jamais nettoyer le mou e dans le
lave-vaisel le.

l\,4utiins aux myrtilles
Pour 12 piöces:

60 g Myrtilles
30 g beufre, 100 g sirop clair
' / ,  cui l ler6e ä thd de la peau d'orange

20 g cröme
40 g amandes de noix p6can

100 9 {ar ine. I  cui l leree a l \e de levair
en poudre

40 g cröme double
1 cui l ler6e ä th6 de l iqueur cröme

de whiskey

'1. Tr ier les myrt i l les et les laisser geler sur
une petite tablette dans le irigidaire pen-
dant env. 20 minutes jusqu'ä ce que la
päle soi t  p16par6e.

2. Faire fondre doucement le beure,
y d ssoudre 20 g de srrop en remuanl.
M6langer la peau d'orange, le jus et la
cröme dans le beurre.

3. ' lacher t inement les royaJx des norx.
Tamiser Ia far ine et le levain en poudre
dans une bassine. Y donner le m6lange
au beure el  aux noix en remuant.  Ensuite
el  pel ' issant legererenr y ndlanger les
myd l les gel6es.

4. Former un rouleau de la päte et le couper
en 1 2 morceaux. Rouler chaque morceau,
en faire une boule aplat ie et la mettre
dans la forme pour muäins. Chaut ier le
four ä 200 degrds (gaz 3, ä clrculation
d'air  175 degrds).  Enfourner la forme sur
le 2me niveau d'en bas. Laisser cuire
pendant 25 minutes. Homog6n6iser la
cröme double et lä l iqueur et seruir  les
mufi ins t  Ödes avec Ie restant du sirop.
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