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M U FFI NS Diese kleinen saftigen Kuchen aus England sind heute

der Hit in den USA, Kanada und ... bald schon bei Ihnen zu Hause!
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Mmmmmmuffins

schmecken unubertroffen — besonders frisch
aus dem Backofen und noch warm. Sie sind
ganz leicht und schnell zu backen: Einen ein-
fachen Ruhrteig in Férmchen ftllen, in den
Ofen damit, und in 20 Minuten sind sie schon
fertig. Jedes Rezept ergibt etwa 12 duftende
kleine Kuchen.

Die Temperaturstufen bei
Gasherden variieren von Her-
steller zu Hersteller. Welche
Stufe Ihres Herdes der jeweils
angegebenen Temperatur
entspricht, entnehmen Sie
bitte der Gebrauchsanwei-
sung.




Muffins mit Fullung — eine Uberra-
schung far Ihre Gaste.

Auch zum Nachmittagskaffee

Zutaten fur etwa 12 Stlck:

Fur die Fullung:

150 g Frischkase 1 1/2 EBI. Zucker

1 Packchen Bourbon-Vanillezucker
Fur den Teig:

200 g Mehl (Type 405)

2 Teel. Backpulver

1/2 Teel. Natron e 4 EBI. Kakaopulver
1 Ei e 160 g brauner Zucker

100 ml neutrales Ol ¢ 300 g Buttermilch
Far die Backform:

Ol oder 12 Papier-Backférmchen

Far die Verzierung:

200 g Zartbitter-Kuverttre
Vollmilch-Schokostreusel

e Zubereitungszeit: etwa 20 Minuten
® Backzeit: 20-25 Minuten

Pro Stuck etwa: 1400 kJ/330 kcal

Bei allen Muffins-Rezepten kénnen Sie
statt 100 ml Ol etwa 100 g weiche But-
ter verwenden. Mit Butter erhalten die
Muffins ein anderes Aroma - entschei-
den Sie selbst, wie sie lhnen besser
schmecken.

Den Backofen auf 180° vorheizen. Die
Vertiefungen des Muffinsblechs einfet-
ten oder Backféormchen hineinsetzen.

In einer kleinen Schussel den Frischkase
mit Zucker und Vanillezucker schaumig
schlagen.

L

In einer weiteren Schissel das gesiebte
Mehl, Backpulver, Natron und Kakao-
pulver sorgfaltig vermischen.

Das Ei in einer groBen Schussel aufschla-
gen und leicht verquirlen. Den braunen
Zucker, das Ol und die Buttermilch hin-
zufligen und gut vermischen. Dann die
MehlImischung vorsichtig unterheben
(Seite 19).

Ein Viertel des Teiges in den Blech-Ver-
tiefungen verteilen. Dann jeweils 1 Tee-
I6ffel Fullung daraufgeben und mit Teig
auffullen. Im Backofen (Mitte, Umluft
160°) 20-25 Minuten backen.

=

Die Muffins aus dem Blech nehmen und
auf einem Kuchengitter abkuhlen las-
sen. Die Kuvertire in Stickchen hacken
und in einem hohen Tépfchen im
heiBen Wasserbad unter RUhren
schmelzen. Die Muffins in die Kuvertire
tauchen und etwas antrocknen lassen,
dann mit Schokostreuseln bestreuen.




Knackig-fruchtige Kostlichkeiten fur das
Kaffeekranzchen.

Raffiniert

Zutaten fur etwa 12 Stlck:

140 g Mehl (Type 405)

120 g Vollkornmehl

2 1/2 Teel. Backpulver e 1/2 Teel. Natron
1/4 Teel. MuskatnuB, frisch gerieben
60 g gehackte Mandeln

1 Glas SuB- oder Sauerkirschen (350 g
Abtropfgewicht) e 1 Ei

150 g brauner Zucker

100 ml Ol 275 g Buttermilch

1/4 Teel. Bittermandelextrakt

FUr den Belag:

60 g gehackte Mandeln

12 entsteinte Kirschen nach Belieben
Fur die Backform:

Ol oder 12 Papier-Backférmchen

e Zubereitungszeit: etwa 20 Minuten
e Backzeit: 20-25 Minuten

Pro Stuck etwa: 720 kJ/170 kcal

Wenn Sie es vollwertig lieben, kénnen
Sie ausschlieBlich 260 g Vollkornmehl
verwenden. Fiigen Sie dann noch etwa
50 g Buttermilch hinzu. Nehmen Sie nur
Auszugsmehl, brauchen Sie insgesamt
nur etwa 250 g Buttermilch.

Den Backofen auf 180° vorheizen. Die

Vertiefungen des Muffinsblechs einfet-
ten oder Papier-Backférmchen hinein-

setzen.

i

Das Mehl in eine Schussel sieben, mit
Vollkornmehl, Backpulver, Natron, Mus-
kat und gehackten Mandeln sorgfaltig
vermischen (Seite 18).

Die Kirschen in ein Sieb schitten, gut
abtropfen lassen und in kleine Stlck-
chen schneiden.

In einer weiteren, groBen Schissel das
Ei aufschlagen und leicht verquirlen.
Dann den Zucker, das Ol, die Butter-
milch, den Bittermandelextrakt und die
Kirschen hinzufiigen und gut vermi-
schen. Die Mehlmischung dazugeben
und vorsichtig unterheben (Seite 19).

Den Teig in die Blech-Vertiefungen ein-
fallen. Darauf gehackte Mandeln streu-
en und nach Belieben jeweils 1 Kirsche

setzen. Im Backofen (Mitte, Umluft
160°) 20-25 Minuten backen.

Die Muffins etwa 5 Minuten im Back-
blech ruhen lassen, dann aus den
Férmchen nehmen und noch warm
servieren.
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Fruchtige Muffins, die warm am besten
schmecken.

Braucht etwas Zeit

Zutaten fr etwa 12 Stick:

260 g Mehl (Type 405)

2 Teel. Backpulver

1/2 Teel. Natron

2 Teel. unbehandelte, abgeriebene
Orangenschale

3 mittelgroBe Orangen

1 Ei

150 g brauner Zucker

100 ml neutrales Ol

250 g Buttermilch

Fur die Backform:

Ol oder 12 Papier-Backférmchen

e Zubereitungszeit: etwa 25 Minuten
e Backzeit: 20-25 Minuten

Pro Stlick etwa: 940 kJ/220 kcal

Bitte achten Sie auf eine hohe Tempera-
tur zu Beginn der Backzeit. Das Vorhei-
zen ist beim normalen Elektroherd
wichtig — die Muffins gehen dadurch
besser auf. Nach 10-15 Minuten kénnen
Sie auf etwa 160° (Umluft 140°) zu-
rickschalten.

Den Backofen auf 180° vorheizen. Die

Vertiefungen des Muffinsblechs einfet-
ten oder Papier-Backférmchen hinein-

setzen.

Das Mehl in eine Schussel sieben und
mit Backpulver, Natron und Orangen-
schale sorgfaltig vermischen.

Die Orangen schalen, enthduten und in
kleine Stiickchen schneiden (Seite 34).

In einer weiteren, groBen Schissel das
Ei aufschlagen und leicht verquirlen.
Dann Zucker, Ol, Buttermilch und die
Orangenstickchen dazugeben und ver-
mischen. Zuletzt die Mehlmischung hin-
zufiigen und vorsichtig unterheben
(Seite 19).

Den Teig in die Blech-Vertiefungen ein-
fullen. Im Backofen (Mitte, Umluft 160°)
in 20-25 Minuten goldgelb backen.

i
Die Muffins im Backblech etwa 5 Minu-
ten ruhen lassen, aus den Férmchen
nehmen und warm servieren.
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Diese Muffins bringen den sonnigen
Suden nach Hause.

Gelingt leicht

Zutaten fur etwa 12 Stick:

250 g Mehl (Type 405)

2 Teel. Backpulver ¢ 1/2 Teel. Natron
1 Messerspitze MuskatnuB, frisch
gerieben

abgeriebene Schale von 1 unbehandel-
ten Zitrone

50 g Kokosflocken

1 Ei e 160 g brauner Zucker

100 ml neutrales Ol

350 g Buttermilch

1 EBI. Zitronensaft

Fur die Backform:

Ol oder 12 Papier-Backférmchen
Far die Verzierung:

150 g Puderzucker

2 1/2 EBI. Zitronensaft

4 EBI. Kokosflocken

e Zubereitungszeit: etwa 15 Minuten
¢ Backzeit: 20-25 Minuten

Pro Stlck etwa: 1200 kJ/290 kcal

In einem Plastikbehalter luftdicht ver-
packt bleiben Muffins am langsten
frisch und feucht.

Den Backofen auf 180° vorheizen. Die

Vertiefungen des Muffinsblechs einfet-
ten oder Papier-Backférmchen hinein-

setzen.

=

Das Mehl in eine Schissel sieben und
mit Backpulver, Natron, Muskat, Zitro-
nenschale und Kokosflocken sorgfaltig
vermischen.

In einer weiteren, groBBen Schissel das
Ei aufschlagen und kurz verquirlen. Den
Zucker, das Ol, die Buttermilch und den
Zitronensaft hinzufigen und alles gut
verrihren. Die Mehlmischung vorsichtig
unterheben (Seite 19).

Den Teig in die Blech-Vertiefungen ein-
fullen. Im Backofen (Mitte, Umluft 160°)
in 20-25 Minuten goldgelb backen.

Die Muffins im Backblech etwa 5 Minu-
ten ruhen lassen, aus den Férmchen
nehmen und auf einem Kuchengitter
auskUhlen lassen.

e

Fur die Verzierung den Puderzucker mit
dem Zitronensaft zu einem glatten GuB
verrUhren. Die Muffins mit einem Back-
pinsel mit dem PuderzuckerguB bestrei-
chen und mit den Kokosflocken be-
streuen.




Im Sommer, wéhrend der Erdbeersai-
son, ein HochgenuB.

Auch zum Nachmittagskaffee

Zutaten fur etwa 12 Stuck:

140 g Mehl (Type 405)

120 g Vollkornmehl

2 Teel. Backpulver

1/2 Teel. Natron

1/2 Teel. Zimtpulver

60 g gehackte Walnusse

200 g Erdbeeren

1 Ei

180 g brauner Zucker

100 ml neutrales Ol

1 Packchen Bourbon-Vanillezucker
250 g Joghurt

Fur die Backform:

Ol oder 12 Papier-Backférmchen

e Zubereitungszeit: etwa 15 Minuten
e Backzeit: 20-25 Minuten

Pro Stlick etwa: 1100 kJ/260 kcal

Anstelle des braunen Zuckers kénnen
Sie auch weien verwenden.

Den Backofen auf 180° vorheizen. Die

Vertiefungen des Muffinsblechs einfet-
ten oder Papier-Backférmchen hinein-

setzen.

Das Mehl in eine Schussel sieben, mit
Vollkornmehl, Backpulver, Natron, Zimt
und Nussen sorgfaltig vermischen.

Die Erdbeeren waschen, die Stiele ent-
fernen und die Friichte in grobe Stiick-
chen schneiden. In einer weiteren,
groBen Schiissel das Ei aufschlagen und
leicht verquirlen. Den Zucker, das O,
den Vanillezucker und den Joghurt hin-
zufugen und gut verrihren.

Die Mehlmischung dazugeben und nur
so lange unterrihren, bis sie feucht ist.
Zuletzt die Erdbeerstlickchen vorsichtig
unterheben (Seite 19).

Den Teig in die Blech-Vertiefungen ein-
fullen und im Backofen (Mitte, Umluft
160°) in 20-25 Minuten goldgelb backen.

Die Muffins im Backblech etwa 5 Minu-
ten ruhen lassen, aus den Férmchen
nehmen und warm servieren.




Diese bunten Muffins sind der Hit beim
Kindergeburtstag.

Dekorativ

Zutaten fir etwa 12 Stuck:
FUr den Teig:

200 g Mehl (Type 405)

2 Teel. Backpulver

1/2 Teel. Natron

1/4 Teel. Zimtpulver

3 EBI. Kakaopulver

1Ei

175 g brauner Zucker

100 ml neutrales Ol

125 g Buttermilch

3 mittelgroBe, reife Bananen
Fur die Backform:

Ol oder 12 Papier-Backférmchen
Far die Verzierung:

200 g Vollmilch-Kuvertire
etwa 90 Smarties

e Zubereitungszeit: etwa 15 Minuten
¢ Backzeit: 20-25 Minuten

Pro Stlick etwa:1300 kJ/310 kcal

Sie kédnnen mit den Smarties auch witzi-
ge Motive formen, zum Beispiel lachen-
de Gesichter (Seite 35).

=

Den Backofen auf 180° vorheizen. Die
Vertiefungen des Muffinsblechs einfet-
ten oder Papier-Backférmchen hinein-
setzen.

Das Mehl in eine Schissel sieben und
mit Backpulver, Natron, Zimt und
Kakaopulver sorgfaltig vermischen.

In einer weiteren, groBen Schussel das
Ei aufschlagen und leicht verquirlen.
Dann den Zucker, das Ol und die Butter-
milch hinzufiigen und gut vermischen.

Die Bananen schilen, mit einer Gabel
zerdriicken, zur Masse geben und kurz
unterrihren. Zuletzt die Mehlmischung
hinzufigen und vorsichtig unterheben
(Seite 19).

.

W=
Den Teig in die Blech-Vertiefungen
einfullen und im Backofen (Mitte,
Umluft 160°) 20-25 Minuten backen.

Die Muffins aus dem Blech nehmen und
auf einem Kuchengitter abkthlen las-
sen. Die Kuvertire in Stickchen hacken
und in einem hohen Tépfchen im
heiBen Wasserbad unter Rihren
schmelzen. Die Muffins in die Kuverture
tauchen, etwas antrocknen lassen und
dann mit Smarties dekorieren (Seite 35).




Diese Muffins sind die bekanntesten
und beliebtesten in den USA.

Klassiker

Zutaten fur etwa 12 Stlck:

200 g Mehl (Type 405)

60 g feine Haferflocken

2 Teel. Backpulver

1/2 Teel. Natron

1 Glas Heidelbeeren (200 g Abtropfge-
wicht; oder frische oder tiefgekiihlte
Heidelbeeren, nicht aufgetaut!)

2 Eier

180 g brauner Zucker

150 g weiche Butter

1 Packchen Bourbon-Vanillezucker
300 g saure Sahne

Far die Backform:

Ol oder 12 Papier-Backférmchen

e Zubereitungszeit: etwa 15 Minuten
e Backzeit: 20-25 Minuten

Pro Stuck etwa: 1100 kJ/260 kcal

Muffins sind im Kuhlschrank bis zu
einer Woche haltbar. Sie eignen sich
auch hervorragend zum Einfrieren.

Den Backofen auf 180° vorheizen. Die
Vertiefungen des Muffinsblechs einfet-
ten oder Papier-Backférmchen hinein-
setzen.

Das Mehl in eine Schussel sieben und
mit Haferflocken, Backpulver und
Natron sorgfaltig vermischen.

Heidelbeeren aus dem Glas in einem
Sieb abtropfen lassen, frische Beeren
verlesen.

In einer weiteren, groBen Schussel die
Eier aufschlagen und leicht verquirlen.
Dann den Zucker, die Butter, den Vanil-
lezucker und die saure Sahne dazuge-
ben und gut verrtihren. Die MehImi-
schung unterrUhren (Seite 19). Zuletzt
die Heidelbeeren sehr vorsichtig unter
den Teig heben (Seite 19).

Den Teig sofort in die Blech-Vertiefun-
gen einfullen. Im Backofen (Mitte,
Umluft 160°) in 20-25 Minuten gold-
gelb backen.

Die Muffins im Backblech etwa 5 Minu-
ten ruhen lassen, dann aus den
Férmchen nehmen und noch warm
servieren.




Grundrezept

Den Backofen vorheizen. Die Ver-
tiefungen des Muffinsblechs einfetten
oder Papierférmchen hineinsetzen.

Das Auszugsmehl sieben. Mehl,
Backpulver, Natron, Gewtirze und even-
tuell NUsse in eine Schussel geben.

Diese Mehl-Gewlrz-Mischung
sorgfaltig mit einem Kochloffel ver-
rahren.

Die restlichen Zutaten, wie Ei, Ol,
Zucker, Buttermilch oder Joghurt und
Frichte, bereitstellen.

|
|

Das Ei in einer groBen Schiissel
aufschlagen und leicht verquirlen. Mit
Zucker, Ol, Buttermilch oder Joghurt
gut vermischen.

Die Mehlmischung einrtihren und

zuletzt das Obst vorsichtig unterheben.

Den Teig nicht zu lange rihren, damit
die Muffins schén locker werden.

Den Teig sofort in die Blech-Vertie-
fungen einflllen — die Muffins werden
dadurch schon feucht. Dann im Back-
ofen (Mitte) 20-25 Minuten backen.

Muffins schmecken am besten
ganz frisch. Werden sie erst spater ge-
gessen, kénnen Sie sie im Mikrowellen-
herd in etwa 1 Minute oder im Back-
ofen in 3-5 Minuten aufwarmen.
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Diese Muffins schmecken frisch aus dem

Ofen am besten.

Spezialitat aus Kanada

Zutaten fur etwa 12 Stlck:
100 g Mehl (Type 405)

90 g Vollkornmehl

2 Teel. Backpulver

1/2 Teel. Natron

80 g gehackte Walnusse

1Ei

50 g brauner Zucker

100 ml neutrales Ol

75 ml Ahornsirup

250 g Joghurt

120 g Buttermilch

1/2 Teel. Bittermandelextrakt
40 g Weizenkleie

Far den Belag:

12 WalnufB3halften

Far die Backform:

Ol oder 12 Papier-Backférmchen

e Zubereitungszeit: etwa 20 Minuten
e Backzeit: 20-25 Minuten

Pro Sttick etwa: 1200 kJ/290 kcal

Ahornsirup erhalten Sie in den meisten

Supermarkten und im Reformhaus. Er

stammt aus den Ahornwaldern Kanadas.

Den Backofen auf 180° vorheizen. Die

Vertiefungen des Muffinsblechs einfet-
ten oder Papier-Backférmchen hinein-

setzen.

Das Mehl in eine Schussel sieben und
mit Vollkornmehl, Backpulver, Natron
und Nussen sorgféltig vermischen.

In einer weiteren, groBen Schissel das
Ei aufschlagen und leicht verquirlen.
Den Zucker, Ol, Ahornsirup, Joghurt,
Buttermilch, Bittermandelextrakt und
Kleie hinzufigen und gut vermischen.
Die Teigmasse 5-10 Minuten quellen
lassen. Dann die Mehlmischung vorsich-
tig unterheben (Seite 19).

Den Teig in die Blech-Vertiefungen ein-
fallen. Darauf je 1 WalnuBhalfte setzen.
Im Backofen (Mitte, Umluft 160°)

20-25 Minuten backen.

Die Muffins im Backblech etwa 5 Minu-
ten ruhen lassen. Dann aus den Férm-
chen nehmen und warm servieren.




Zu den saftigen Muffins paB3t der fruch-
tig-tropische Drink »Pifa Colada«.

Exotisch

Zutaten fUr etwa 12 Stuck:

200 g Mehl (Type 405)

2 Teel. Backpulver

1/2 Teel. Natron

50 g Kokosflocken

250 g Ananasscheiben (aus der Dose)
1Ei

150 g brauner Zucker

100 ml neutrales Ol

250 g Joghurt

1 EBIL. Rum nach Belieben

Fur die Backform:

Ol oder 12 Papier-Backférmchen

e Zubereitungszeit: etwa 15 Minuten
¢ Backzeit: 20-25 Minuten

Pro Stick etwa: 1000 kJ/240 kcal

Natron erhalten Sie in jedem gréBeren
Lebensmittelgeschaft oder Supermarkt.

Den Backofen auf 180° vorheizen. Die
Vertiefungen des Muffinsblechs einfet-
ten oder Papier-Backférmchen hinein-
setzen.

Das Mehl in eine Schussel sieben und
mit Backpulver, Natron und Kokos-
flocken sorgfaltig vermischen.

Die Ananasscheiben in ein Sieb schut-
ten, gut abtropfen lassen und in kleine
Stickchen schneiden.

In einer weiteren, groBen Schissel das
Ei aufschlagen und leicht verquirlen.
Dann Zucker, Ol, Joghurt, nach Belieben
den Rum sowie die Ananas bis auf

12 Stickchen hinzuflgen und gut ver-
rihren. Die Mehlmischung dazugeben
und kurz unterheben (Seite 19).

Den Teig in die Blech-Vertiefungen ein-
fallen. Nach Belieben je 1 Ananasstuick-
chen darauf setzen. Im Backofen (Mitte,
Umluft 160°) in 20-25 Minuten gold-
gelb backen.

Die Muffins im Backblech etwa 5 Minu-
ten ruhen lassen, aus den Backférmchen
nehmen und warm servieren.




Besonders in den kiihlen Monaten wer-
den diese Muffins hei3 geliebt.

Braucht etwas Zeit

Zutaten fur etwa 12 Stiick:

2 mittelgroBe Apfel (etwa 250 g)
140 g Mehl (Type 405)

120 g Vollkornmehl

2 Teel. Backpulver

1/2 Teel. Natron

1 1/2 Teel. Zimtpulver

1 Packchen Bourbon-Vanillezucker
80 g gehackte Walniisse

1Ei

150 g brauner Zucker

100 ml neutrales Ol

300 g Buttermilch

Far den Belag:

12 WalnuBhalften oder gehackte
Walnusse

Far die Backform:

Ol oder 12 Papier-Backférmchen

® Zubereitungszeit: etwa 25 Minuten
* Backzeit: 20-25 Minuten

Pro Stack etwa: 1100 kJ/260 kcal

Sie kénnen fur Muffins auch Weinstein-
backpulver verwenden - es ist phos-
phatfrei und sehr gut vertraglich.

Den Backofen auf 180° vorheizen. Die

Vertiefungen des Muffinsblechs einfet-
ten oder Papier-Backférmchen hinein-

setzen.

Die Apfel waschen, schalen, die Kern-
gehéause entfernen, die Apfel halbieren,
zuerst in Scheibchen und dann in kleine
Stuckchen schneiden.

L

Das Mehl in eine Schissel sieben und
mit Vollkornmehl, Backpulver, Natron,
Zimt, Vanillezucker, gehackten Nissen
und Apfelsttckchen vermischen.

In einer weiteren, groBen Schiissel das
Ei aufschlagen und leicht verquirlen.
Dann den Zucker, das Ol und die Butter-
milch dazugeben und alles sorgfaltig
vermischen. Zuletzt die MehImischung
hinzufligen und sehr vorsichtig unter-
heben (Seite 19).

g

Den Teig in die Blech-Vertiefungen ein-
fullen. Jeweils 1 WalnuBhélfte darauf
setzen oder gehackte Nusse dartiber
streuen. Im Backofen (Mitte, Umluft
160°) 20-25 Minuten backen.

Die Muffins im Backblech etwa 5 Minu-
ten ruhen lassen, aus den Férmchen
nehmen und warm servieren.




Diese fruchtige Variation kénnen Sie zu
jeder Jahreszeit zubereiten.

Raffiniert

Zutaten fur etwa 12 Stuck:

140 g Mehl (Type 405)

120 g Vollkornmehl

2 Teel. Backpulver

1/2 Teel. Natron

1/2 Teel. Zimtpulver

250 g Pfirsiche (frisch oder aus
der Dose)

1Ei

150 g brauner Zucker

100 ml neutrales Ol

250 g saure Sahne

oder 185 g Buttermilch

1/2 Teel. Bittermandelextrakt oder
1 EBI. Whiskey

Fir den Belag:

etwa 4 EBI. brauner Zucker

Fur die Backform:

Ol oder 12 Papier-Backférmchen

e Zubereitungszeit: etwa 15 Minuten
e Backzeit: 20-25 Minuten

Pro Stick etwa: 1100 kJ/260 kcal

Ruhren Sie den fertigen Teig nur so
lange wie unbedingt nétig, damit die
Muffins schon locker werden.

Den Backofen auf 180° vorheizen. Die

Vertiefungen des Muffinsblechs einfet-
ten oder Papier-Backférmchen hinein-

setzen.

Das Mehl in eine Schssel sieben und
mit Vollkornmehl, Backpulver, Natron
und Zimt sorgfaltig vermischen.

|
Die Pfirsichhalften in einem Sieb ab-
tropfen lassen und in kleine Stiickchen
schneiden. Frische Friichte waschen, hal-
bieren, die Kerne entfernen und die
Pfirsiche in Stlickchen schneiden.

In einer weiteren, groBen Schussel das
Ei aufschlagen und leicht verquirlen.
Dann Zucker, Ol, saure Sahne oder But-
termilch, Bittermandelextrakt oder
Whiskey hinzuftigen und gut verriihren.
Die Mehlmischung dazugeben und kurz
einrdhren. Zuletzt die Pfirsiche vorsich-
tig unterheben (Seite 19).

Den Teig in die Blech-Vertiefungen ein-
fullen. Jeweils 1 Teeléffel braunen Zuk-
ker darauf streuen. Im Backofen (Mitte,
Umluft 160°) 20-25 Minuten backen.

Die Muffins im Backblech etwa 5 Minu-

ten ruhen lassen, aus den Férmchen
nehmen und warm servieren.




Diese Muffins erinnern an die saftige
Schweizer Rublitorte.

Dekorativ

Zutaten fur 12-18 Stlck:

200 g Mehl (Type 405)

120 g Vollkornmehl e 2 Teel. Backpulver
1/2 Teel. Natron ¢ 1 Teel. Zimtpulver
3/4 Teel. gemahlene Nelken

1/2 Teel. MuskatnuB, frisch gemahlen
100 g gehackte WalnUsse oder Pekan-
nusse

5 mittelgroBe Mohren, geraspelt
(etwa 200 g) © 1 Ei

160 g brauner Zucker

100 ml neutrales Ol

375 g Buttermilch ¢ 1 EBI. Zitronensaft
Fur die Backform:

Ol oder 12 Papier-Backférmchen

Far die Verzierung:

12 PekannuBhalften (ersatzweise Wal-
nuBhalften) »

e Zubereitungszeit: etwa 25 Minuten
e Backzeit: 20-25 Minuten

Pro Stuck etwa: 1500 kJ/360 kcal

Statt mit Pekanntssen kénnen Sie die
Muffins auch mit Zuckerguf3 und Marzi-
panmdhren verzieren (Seite 35).

Den Backofen auf 180° vorheizen. Die

Vertiefungen des Muffinsblechs einfet-
ten oder Papier-Backférmchen hinein-

setzen.

Das Mehl in eine Schussel sieben und
mit Vollkornmehl, Backpulver, Natron,
Gewarzen und NuUssen sorgféltig vermi-
schen.

1

Mohren waschen, schalen und fein ras-
peln. In einer weiteren, groBen Schussel
das Ei aufschlagen und leicht verquir-
len. Zucker, Ol, Buttermilch, Zitronen-
saft und Moéhren dazugeben und gut
vermischen. Zuletzt die Mehlmischung
hinzufiigen und vorsichtig unterheben
(Seite 19).

Den Teig in die Blech-Vertiefungen ein-
fullen. Jeweils 1 PekannuBhalfte darauf
setzen. Im Backofen (Mitte, Umluft 160°)
in 20-25 Minuten goldgelb backen.

Die Muffins im Backblech etwa 5 Minu-
ten ruhen lassen. Dann aus den Férm-
chen nehmen und auf einem Kuchen-
gitter auskuhlen lassen.




Damit Uberraschen Sie lhre Gaste: Muf-
fins pikant!

Braucht etwas Zeit

Zutaten fur etwa 12 Stiick:

125 g Mozzarella (1 Kugel)

1 groBe grune Paprikaschote
(etwa 180 g)

1 kleine Zwiebel ¢ 1 Knoblauchzehe
140 g Mehl (Type 405)

120 g Vollkornmehl

2 Teel. Backpulver

1/2 Teel. Natron e 1 Teel. Salz

2 Teel. PizzagewUrz

40 g Parmesan, frisch gerieben
120 g Peperoni- oder Salamiwrfel
1Ei

50 ml Olivendl

200 g Buttermilch

110 g passierte Tomaten

Fur die Backform: etwas Ol

 Zubereitungszeit: etwa 30 Minuten
e Backzeit: 20-25 Minuten

Pro Stick etwa: 840 kJ/200 kcal

Wollen Sie die Muffins erst spater essen,
so kénnen Sie sie mit frisch geriebenem
Kdse nochmals etwa 3-4 Minuten im
Backofen Uberbacken.

Den Backofen auf 180° vorheizen. Ver-
tiefungen des Muffinsblechs einfetten.

Mozzarella in einem Sieb abtropfen las-
sen, erst in Scheiben schneiden, dann
klein wirfeln. Paprika halbieren, von
Kernen und Trennwénden befreien,
waschen und in kleine Wiirfel schnei-
den. Die Zwiebel schilen und in kleine
Stlcke schneiden. Die Knoblauchzehe
schélen und mit der Knoblauchpresse in
eine Schussel drucken.

Das Mehl in eine Schiissel sieben und
mit Vollkornmehl, Backpulver, Natron,
Salz, PizzagewUrz, Kase, Paprikawir-
feln, Zwiebel, Knoblauch und Peperoni-
oder Salamiwdurfeln gut vermischen.

In einer groBen Schussel das Ei aufschla-
gen und leicht verquirlen. O, Butter-
milch und die passierten Tomaten dazu-
geben und gut vermischen. Zuletzt die
Mehlmischung vorsichtig unterheben,
bis sie feucht ist (Seite 19).

Den Teig in die Blech-Vertiefungen ein-
fullen. Im Backofen (Mitte, Umluft 160°)
20-25 Minuten backen.

i

Die Muffins im Backblech etwa 5 Minu-
ten ruhen lassen, warm servieren.
Dazu paBt ein frischer Salat.




Diese herzhaften Muffins schmecken
am besten zu Chili con carne.

Fir Gaste

Zutaten fur etwa 12 Stlck:

1 mittelgrof3e grine Paprikaschote
(etwa 180 g)

1 rote Peperoni

130 g Mehl (Type 405)

120 g Maismehl

2 Teel. Backpulver

1/2 Teel. Natron

1. 1/2 Teel. Salz

1 Teel. Paprikapulver, rosenscharf, oder
Chilipulver

40 g Parmesan, frisch gerieben

100 g Emmentaler, frisch gerieben
2 Eier

125 ml Maiskeimol

375 g Joghurt

1 Dose Maiskorner (285 g Abtropf-
gewicht)

Fur die Backform:

Ol oder 12 Papier-Backférmchen

e Zubereitungszeit: etwa 30 Minuten
e Backzeit: 20-25 Minuten

Pro Stick etwa: 1100 kJ/260 kcal

Den Backofen auf 180° vorheizen. Die

Vertiefungen des Muffinsblechs einfet-
ten oder Papier-Backférmchen hinein-

setzen.

Die Paprikaschote und die Peperoni hal-
bieren, die Kerne und Trennwéande ent-
fernen, die Schoten waschen und in
sehr kleine Wurfel schneiden.

Das Mehl in eine Schussel sieben und
mit Maismehl, Backpulver, Natron, Salz,
dem Paprika- oder Chilipulver, dem
Kase sowie den Paprika- und Peperoni-
waurfeln sorgfaltig vermischen.

In einer weiteren, grof3en Schissel die
Eier aufschlagen und leicht verquirlen.
Das Ol, den Joghurt und die Maiskérner
dazugeben und gut vermischen. Zuletzt
die Mehlmischung hinzufiigen und vor-
sichtig unterheben (Seite 19).

Den Teig in die Blech-Vertiefungen ein-
fallen. Im Backofen (Mitte, Umluft 160°)
20-25 Minuten backen.

Die Muffins im Backblech etwa 5 Minu-
ten ruhen lassen, aus den Férmchen
nehmen und warm servieren.




Muffins-Backbleche

nischen antihaftbeschichteten Bleche.

Es gibt sie in Mini-, Standard- und
TexasgroBe. Die Rezepte in diesem
Buch beziehen sich auf die Standard-
form mit 12 Vertiefungen von jeweils
7,5cm Q.

A Muffins-Backbleche gibt es in ver-
schiedenen Ausfihrungen: WeiBbleche,
dunkle Bleche und die original amerika-

ubli-Muffins

Orangen vorbereiten

Die Muffins auskihlen lassen.
) g Puderzucker mit 2 1/2 EBloffeln

ronensaft zu einem glatten Gui3 ver-
ren und die Muffins damit bestrei-

/.. Die unbehandelte Orange wa-
schen und die Schale mit einer Reibe
vorsichtig abreiben.

| . Den GuB leicht antrocknen lassen.
Dann auf die Muffins jeweils 1 Marzi-
panmohre setzen.

" Die Orangen schélen. Die Haut
zusammen mit den Zwischenwanden
sorgfaltig entfernen. Die Orangen-
schnitzchen in kleine Stlicke schneiden.

Bananen-Schoko-Muffins

i Die Kuvertire kleinhacken und im
heiBen Wasserbad schmelzen lassen.
Die obere Halfte der Muffins in die
KuvertUre tauchen und diese auf einem
Kuchengitter etwas antrocknen lassen.

. # Die Muffins mit bunten Smarties
verzieren, so kénnen Sie zum Beispiel
lachende Gesichter entstehen lassen.
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