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GEWURZ-DORRFRUCHT-MUFFINS
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T Schweizer Milch.

GARANTIE Kurzer Transportweg - mehr Frische

ZUTATEN

Zubereiten: ca. 45 Minuten
Backen: ca. 25 Minuten

Fir 12 Stick

1 Muffinsblech mit 12 Vertiefungen
12 Papier-Backférmchen

12 Holzstébchen

Beliebige Ausstechférmchen
Bandeli

125 g Doérrfrichte, z.B. Aprikosen, Datteln und
Feigen, klein gewtrfelt

3 EL Grand Marnier, Lackerli-Likdr oder
Orangensaft

100 g Butter, weich

100 g Honig

50 g Zucker

1 Prise Salz

2 Eier

175 g Mehl

2 TL Backpulver

1 TL Zimt

wenig Nelkenpulver, Ingwer, Kardamom und

Koriander, gemahlen
1 dl Halbrahm

Hagelzucker und griine Zuckerperlen zum
Bestreuen

100 g hellgriner Marzipan

Puderzucker zum Auswallen

ZUBEREITUNG

1 Dorrfrichte mit Likdr oder Orangensaft marinieren.
2 Vertiefungen des Blechs mit Papierférmchen auslegen.

3 Butter riihren, bis sich Spitzchen bilden. Honig, Zucker und Salz dazurihren. Eier beifiigen und rihren, bis die
Masse hell ist. Mehl, Backpulver und Gewiirze mischen, dazusieben. Mit Dorrfriichten und Rahm darunterrihren. Den
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Teig in die 12 Vertiefungen verteilen.
4 In der Mitte des auf 180°C vorgeheizten Ofens 20-25 Minuten backen, auskiihlen lassen.
5 Vor dem Servieren Bandeli um die Muffins binden, Klichlein mit Hagelzucker und Zuckerkligelchen bestreuen.

6 Marzipan 4-5 mm dick auf wenig Puderzucker auswallen, Formen ausstechen und an die Holzstédbchen stecken,
Muffins damit garnieren.

Die Muffins lassen sich 3-4 Tage zugedeckt kiihl aufbewahren.
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