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M U FFIN S Diese kteinen saftisen Kuchen aus Enstand sind heute
der Hit in den USA. Kanada und ... bald schon bei lhnen zu Hausel

uffins mit Ahornsirup
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Mmmmmmuffins

schmecken unübertroffen - besonders frisch
aus dem Backofen und noch warm. Sie sind
ganz leicht und schnell zu backen: Einen ein-
fachen Rührteig in Förmchen füllen, in'den
Ofen damit, und in 20 Minuten sind sie schon
fertig. Jedes Rezept ergibt etwa 12 duftende
kleine Kuchen.@ 1996 Gri l fo urrr l  t inror
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Die Temperaturstufen bei
Gasherden var i ieren von Her
stel ler  zu Herstel ler .  Welche
Stufe lhres Herdes der jewei ls
angegebenen Temperatur
entspr icht ,  entnehmen Sie
bi t te der Gebrauchsanwei-
sung.
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Muff ins mi t  Fül lung -  e ine Überra-
schung für  lhre Gäste.

Auch zum Nachmittagskaffee

Zutaten für etwa 12 Stück:
Fü r  d ie  Fü l l ung :
150  g  F r i schkäse .  1  112Eß1 .  Zucke r
1 Päckchen Bourbon-Vani l lezucker
Für den Teig:
200 g Mehl (Type 405)
2 Teel .  Backpulver
1/2 Teel .  Natron .  4  Eß| .  Kakaopulver
1 Ei  .  160 g brauner Zucker
100 ml  neutra les Öl  .  300 9 But termi lch
Für d ie Backform:
Öl oder ' l  2 Papier-Backförmchen
Für d ie Verz ierung:
200 g Zartbitter-Kuvertüre
Vol I m i lch-Schokostreusel

'  Zuberei tungszei t :  e twa 20 Minuten
. Backzeit: 20-25 Minuten

Pro Stück etwa: 1400 k)l330 kcal

Bei  a l len Muf f ins-Rezepten können Sie
statt '100 ml Öl etwa 100 g weiche But-
ter verwenden. Mit Butter erhalten die
Muffins ein anderes Aroma - entschei-
den Sie selbst ,  wie s ie lhnen besser
schmecken.

Den Backofen auf  180'vorheizen.  Die
Vertiefungen des Muff insblechs einfet-
ten oder Backförmchen h ineinsetzen.

In e iner  k le inen Schüssel  den Fr ischkäse
mit  Zucker  und Vani l lezucker  schaumig
schlagen.

W
In  e iner  wei teren Schüssel  das gesiebte
Mehl ,  Backpulver ;  Natron und Kakao-
pu lver  sorgfä l t ig  vermischen.

ffi
Das Ei  in  e iner  großen Schüssel  aufschla-
gen und le icht  verqui r len.  Den braunen
Zucker,  das Öl  und d ie But termi lch h in-
zufügen und gut  vermischen.  Dann d ie
Mehlmischung vors icht ig  unterheben
(Sei te 19) .

Ein Viertel des Teiges in den Blech-Ver-
t ie fungen ver te i len.  Dann jewei ls  1 Tee-
löf fe l  Fül lung daraufgeben und mi t  Teig
auf fü l len.  lm Backofen (Mi t te,  Umluf t
160") 20-25 Minuten backen.

Die Muf f ins aus dem Blech nehmen und
auf  e inem Kuchengi t ter  abkühlen las-
sen. Die Kuvertüre in Stückchen hacken
und in e inem hohen Töpfchen im
heißen Wasserbad unter  Rühren
schmelzen.  Die Muf f ins in  d ie Kuvertüre
tauchen und etwas antrocknen lassen,
dann mi t  Schokostreuseln bestreuen.

ffi

*
t .
)  , , ,' f i#



Knackig- f rucht ige Köst l ichkei ten für  das
Kaffeekränzchen.

Raff iniert

Zutaten für etwa 12 Stück:
140 g Mehl (Type a05)
120 g Vol lkornmehl
2 112Teel. Backpulver . 112Teel. Natron
1/4 Teel. Muskatnuß. frisch gerieben
60 g gehackte Mandeln
1 Glas 5üß- oder  Sauerk i rschen (350 g
Abtropfgewicht) . 1 5;
1 50 g brauner Zucker
100  m l  Ö1 .275  9  Bu t te rm i l ch
1 | 4 Teel. B ittermandelextrakt
Für  den Belag:
60 g gehackte Mandeln
12 entste inte Ki rschen nach Bel ieben
Für d ie Backform:
Öl  oder  12 Papier-Backförmchen

. Zubereitungszeit: etwa 20 Minuten

.  Backzei t :  20-25 Minuten

Pro Stück etwa: 720 kj/ ' l  70 kcal

Wenn Sie es vol lwer t ig  l ieben,  können
Sie ausschl ießl ich 260 g Vol lkornmehl
verwenden.  Fügen Sie dann noch etwa
50 g But termi lch h inzu.  Nehmen Sie nur
Auszugsmehl .  brauchen Sie insgesamt
nur etwa 250 g But termi lch.

Den Backofen auf  180" vorheizen.  Die
Vertiefungen des Muff insblechs einfet-
ten oder Papier-Backförmchen h inein-
setzen.
ffi
ffi

Das Mehl  in  e ine Schüssel  s ieben,  mi t
Vol lkornmehl ,  Backpulver ;  Natron,  Mus-
kat  und gehackten Mandeln sorgfä l t ig
vermischen (Sei te 18) .

Die Ki rschen in e in Sieb schüt ten,  gut
abtropfen lassen und in kleine Stück-
chen schneiden.

W
In einer weiteren, großen Schüssel das
Ei  aufschlagen und le icht  verqui r len.
Dann den Zucker ,  das Ol ,  d ie But ter-
mi lch,  den Bi t termandelextrakt  und d ie
Kirschen h inzufügen und gut  vermi-
schen.  Die Mehlmischung dazugeben
und vorsichtig unterheben (Seite ' l  9).

Den Teig in  d ie Blech-Vert ie fungen e in-
fü l len.  Darauf  gehackte Mandeln st reu-
en und nach Bel ieben jewei ls  1 Ki rsche
setzen. lm Backofen (Mitte, Umluft
1601 20-25 Minuten backen.
ffi@M

ffi
Die Muf f ins etwa 5 Minuten im Back-
blech ruhen lassen,  dann aus oen
Förmchen nehmen und noch warm
servieren.



Frucht ige Muf f ins,  d ie warm am besten
schmecken.

Braucht etwas Zeit

Zutaten für etwa 12 Stück:
250 g Mehl (Type 405)
2 Teel .  Backoulver
112feel. Natron
2 Teel .  unbehandel te,  abger iebene
Orangenschale
3 mi t te lgroße Orangen
1 E i
1 50 g brauner Zucker
100 ml  neutra les Öl
250 g But termi lch
Für d ie Backform:
Öl  oder  12 Papier-Backförmchen

.  Zuberei tungszei t :  e twa 25 Minuten

. Backzeit: 20-25 Minuten

Pro Stück etwa: 940 kJl220 kcal

Bi t te  achten Sie auf  e ine hohe Tempera-
tur  zu Beginn dör  Backzei t .  Das Vorhei -
zen is t  beim normalen Elektroherd
wicht ig  -  d ie Muf f ins gehen dadurch
besser auf .  Nach 10-15 Minuten können
Sie auf etwa '160" (Umluft 140") zu-
rückschal ten.

Den Backofen auf  180" vorheizen.  Die
Vertiefungen des Muff insblechs einfet-
ten oder Papier-Backförmchen h inein-
Setzen.

ffi
Das Mehl  in  e ine Schüssel  s ieben und
mit  Backpulver ,  Natron und Orangen-
schale sorgfä l t ig  vermischen.

W
Die Orangen schälen,  enthäuten und in
k le ine Stückchen schneiden (Sei te 34) .

ffi
In  e iner  wei teren,  großen Schüssel  das
Ei  aufschlagen und le icht  verqui r len.
Dann Zucker ,  Ö1,  But termi lch und d ie
Orangenstückchen dazugeben und ver-
mischen.  Zuletzt  d ie Mehlmischung h in-
zufügen und vors icht ig  unterheben
(Sei te 19) .

ffi
Den Teig in  d ie Blech-Vert ie fungen e in-
fü l len.  lm Backofen (Mi t te,  Umluf t  160")
in  20-25 Minuten goldgelb backen.

ffi
Die Muf f ins im Backblech etwa 5 Minu-
ten ruhen lassen,  aus den Förmchen
nehmen und warm serv ieren.



Diese Muf f ins br ingen den sonnigen
Süden nach Hause.

c--e-ling-I-leis!r1
Zutaten für etwa 12 Stück:
250 g Mehl (Type 405)
2 Teel. Backpulver . 1/2 Teel. Natron
'l Messerspitze Muskatnuß, frisch
ger ieben
abger iebene Schale von 1 unbehandel-
ten Zitrone
50 g Kokosflocken
' l  E i  .  160 g brauner Zucker
100 ml  neutra les Öl
350 g But termi lch
1 Eß1.  Z i t ronensaf t
Für  d ie Backform:
Öl  oder  12 Papier-Backförmchen
Für d ie Verz ierung:
1 50 g Puderzucker
2 112 Eß|. Zitronensaft
4 Eß1.  Kokosf locken

.  Zuberei tungszei t :  e twa 15 Minuten

.  Backzei t :  20-25 Minuten

Pro Stück etwa: 1200 kJl290 kcal

In e inem Plast ikbehäl ter  lu f td icht  ver-
packt  b le iben Muf f ins am längsten
frisch und feucht.

Den Backofen auf  180'vorheizen.  Die
Vertiefungen des Muffinsblechs einfet-
ten oder Papier-Backförmchen h inein-
setzen.

ffi
Das Mehl  in  e ine Schüssel  s ieben und
mit  Backpulvet  Natron,  Muskat ,  Z i t ro-
nenschale und Kokosf locken sorgfä l t ig
vermischen.

In e iner  wei teren,  großen Schüssel  das
Ei  aufschlagen und kurz verqui r len.  Den
Zucker;  das Ö1,  d ie But termi lch und den
Zi t ronensaf t  h inzufügen und a l les gut
verrühren.  Die Mehlmischung vors icht ig
unterheben (5ei te 19) .

Den Teig in  d ie Blech-Vert ie fungen e in-
fü l len.  lm Backofen (Mi t te,  Umluf t  160' )
in  20-25 Minuten goldgelb backen.

Die Muf f ins im Backblech etwa 5 Minu-
ten ruhen lassen,  aus den Förmchen
nehmen und auf  e inem Kuchenoi t ter
auskühlen lassen.

Für  d ie Verz ierung den Puderzucker  mi t
dem Zi t ronensaf t  zu e inem glat ten Guß
verrühren.  Die Muf f ins mi t  e inem Back-
pinsel  mi t  dem Puderzuckerguß bestre i -
chen und mi t  den Kokosf locken be-
Streuen.

ffi

ffi

ffi
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lm Sommer,  während der  Erdbeersai -
son,  e in Hochgenuß.

Ar+sh aqm - Nssffn-(Is s*gfjg e-*-.
Zutaten für etwa 12 Stück:
140 g Mehl (Type a05)
120 g Vol lkornmehl
2 Teel .  Backpulver
l12Teel. Natron
l12Teel. Zimtpulver
60 g gehackte Walnüsse
200 g Erdbeeren
l E i
180 g brauner Zucker
100 ml  neutra les Öl
' l Päckchen Bourbon-Vani I lezucker
250 g Joghurt
Für  d ie Backform:
Öl  oder  12 Papier-Backförmchen

.  Zuberei tungszei t :  e twa 15 Minuten

. Backzeit: 20-25 Minuten

Pro Stück etwa:1'100 kJ/260 kcal

des braunen Zuckers können
weißen verwenden.

ffi__
Den Backofen auf  180'vorheizen.  Die
Vertiefungen des Muffinsblechs einfet-
ten oder Papier-Backförmchen h inein-
setzen.

ffi
Wffi

Das Mehl  in  e ine Schüssel  s ieben,  mi t
Vol lkornmehl ,  Backpulver ,  Natron,  Z imt
und Nüssen sorgfä l t ig  vermischen.

ffi
Die Erdbeeren waschen, die Stiele ent-
fernen und d ie Früchte in  grobe Stück-
chen schneiden.  In  e iner  wei teren,
großen Schüssel  das Ei  aufschlagen und
le icht  verqui r len.  Den Zucker ,  das Ö1,
den Vani l lezucker  und den Joghurt  h in-
zufügen und gut  verrühren.

ffi
Die Mehlmischung dazugeben und nur
so lange unterrühren,  b is  s ie feucht  is t .
Zuletzt d ie E rd beerstückchen vorsichtig
unterheben (5ei te 19) .

Den Teig in  d ie Blech-Vert ie fungen e in-
fü l len und im Backofen (Mi t te,  Umluf t
160' )  in  20-25 Minuten goldgelb backen.

Die Muf f ins im Backblech etwa 5 Minu-
ten ruhen lassen,  aus den Förmchen
nehmen und warm serv ieren.

j

I

I
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ffi

ffi

ffi
Anste l le
Sie auch

ffi



Diese bunten Muf f ins s ind der  Hi t  beim
Kindergebu rtstag.

Dekorativ

Zutaten für etwa 12 Stück:
Für  den Teig:
200 g Mehl (Type 405)
2 Teel .  Backpulver
112Teel. Natron
1/4 Teel. Zimtpulver
3 EßI .  Kakaopulver
l E i
175 g brauner Zucker
100 ml  neutra les Öl
125 g But termi lch
3 mi t te lgroße,  re i fe  Bananen
Für d ie Backform:
Öl  oder  12 Paoier-Backförmchen
Für d ie Verz ierung:
200 g Vol lmi lch-Kuvertüre
etwa 90 Smarties

.  Zuberei tungszei t :  e twa 15 Minuten

.  Backzei t :  20-25 Minuten

Pro Stück etwa:1300 kJ/310 kcal

Sie können mi t  den Smart ies auch wi tz i -
ge Mot ive formen,  zum Beispie l  lachen-
de Gesichter (5eite 35).

Den Backofen auf  '180 'vorheizen.  Die
Vertiefungen des Muff insblechs einfet-
ten oder Papier-Backförmchen h inein-
serzen.

Das Mehl  in  e ine Schüssel  s ieben und
mit  Backpulve[  Natron,  Z imt und
Kakaopulver  sorgfä l t ig  vermischen.

ffi_
In  e iner  wei teren,  großen Schüssel  das
Ei  aufschlagen und le icht  verqui r len.
Dann den Zucker ,  das Öl  und d ie But ter-
mi lch h inzufügen und gut  vermischen.

Die Bananen schälen,  mi t  e iner  Gabel
zerdrücken,  zur  Masse geben und kurz
unterrühren.  Tuletzt  d ie Mehlmischung
hinzufügen und vors icht ig  unterheben
(Seite '19).

Den Teig in die Blech-Vertiefungen
einfü l len und im Backofen (Mi t te,
Umluf t  160' )  20-25 Minuten backen.

Die Muf f ins aus dem Blech nehmen und
auf  e inem Kuchengi t ter  abkühlen las-
sen.  Die Kuvertüre in  Stückchen hacken
und in e inem hohen Töpfchen im
heißen Wasserbad unter  Rühren
schmelzen.  Die Muf f ins in  d ie Kuvertüre
tauchen,  etwas antrocknen lassen und
dann mi t  Smart ies dekor ieren (Sei te 35) .
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Diese Muf f ins s ind d ie bekanntesten
und beliebtesten in den USA.

Klass iker

Zutaten für etwa '12 Stück:
200 g Mehl (Type a05)
60 g feine Haferflocken
2 Teel .  Backpulver
112Teel. Natron
1 Glas Heidelbeeren (200 g Abtropfge-
wicht; oder frische oder tiefgekühlte
Heidelbeeren,  n icht  aufgetaut ! )
2 Eier
180 g brauner Zucker
150 g weiche But ter
1 Päckchen Bourbon-Vani l lezucker
300 g saure Sahne
Für d ie Backform:
Öl oder ' l  2 Papier-Backförmchen

. Zubereitungszeit: etwa ' l 5 Minuten

.  Backzei t :  20-25 Minuten

Pro Stück etwa: 1 100 kJ/260 kcal

Den Backofen auf  180" vorheizen.  Die
Vertief ungen des Muffinsblechs einfet-
ten oder Papier-Backförmchen h inein-
setzen.

W
Das Mehl  in  e ine Schüssel  s ieben und
mit  Hafer f locken,  Backpulver  und
Natron sorgfä l t ig  vermischen.

Heidelbeeren aus dem Glas in  e inem
Sieb abtropfen lassen, frische Beeren
ver lesen.

In e iner  wei teren,  großen Schüssel  d ie
Eier  aufschlagen und le icht  verqui r len.
Dann den Zucker ;  d ie But tet  den Vani l -
lezucker  und d ie saure Sahne dazuge-
ben und gut  verrühren.  Die Mehlmi-
schung unterrühren (Sei te 19) .  Zuletzt
d ie Heidelbeeren sehr  vors icht ig  unter
den Teig heben (Seite 19).

Den Teig sofort in die Blech-Vertiefun-
gen e infü l len.  lm Backofen (Mi t te,
Umluf t  160' )  in  20-25 Minuten gold-
oelb backen.

Die Muf f ins im Backblech etwa 5 Minu-
ten ruhen lassen,  dann aus den
Förmchen nehmen und noch warm
serv ieren.

W

ffi

ffi
Muff ins s ind im Kühlschrank b is  zu
einer  Woche hal tbar .  Sie e ignen s ich
auch hervorragend zum Einf r ieren.

ffi



Grundrezept

ffi o"n Backofen vorheizen. Die Ver-
t iefungen des Muffinsblechs einfetten
oder Papier förmchen h ineinsetzen.

W
ff i  Das Auszugsmehl  s ieben.  Mehl ,
Backpulver; Natron, Gewürze und even-
tuel l  Nüsse in e ine Schüssel  geben.

ffi o,"r" Mehl-Gewürz-Mischung
sorgfältig mit einem Kochlöffel ver-
rühren.

ffi o,u restlichen Zutaten, wie Ei, ö1,
Zucker, Buttermilch oder Joghurt und
Früchte, bereitstel len.

ff,rffi
r?..+ Das Ei in einer großen Schüssel
aufschlagen und le icht  verqui r len.  Mi t
Zucker ;  Ö1,  But termi lch oder Joghurt
gut  vermischen.

I'i-fl*sfli

.e-9+ Die Mehlmischung e inrühren und
zuletzt das Obst vorsichtig unterheben.
Den Teig n icht  zu lange rühren,  damit
d ie Muf f ins schön locker  werden.

ffi o"n Teig sofort in die Blech-Vertie-
fungen e infü l len -  d ie Muf f ins werden
dadurch schön feucht .  Dann im Back-
ofen (Mitte) 20-25 Minuten backen.

ffi trrfin, schmecken am besten
ganz frisch. Werden sie erst später ge-
gessen,  können Sie s ie im Mikrowel len-
herd in  etwa 1 Minute oder im Back-
ofen in  3-5 Minuten aufwärmen.



Diese Muf f ins schmecken f r isch aus dem
Ofen am besten.

lsez-elllä1*qy:-Kem"#
Zutaten für etwa 12 Stück:
100 g Mehl (Type a05)
90 g Vol lkornmehl
2 Teel .  Backpulver
1/2 Teel. Natron
80 g gehackte Walnüsse
't Ei
50 g brauner Zucker
'100 ml  neutra les Öl
75 ml  Ahornsi ruo
250 9 Joghurt
120 g But termi lch
1 12 Teel. B itterma ndelextra kt
40 g Weizenkle ie
Fü r  den  Be lag :
12 Walnußhäl f ten
Für d ie Backform:
Öl  oder  12 Papier-Backförmchen

. Zubereitungszeit: etwa 20 Minuten

.  Backzei t :  20-25 Minuten

Pro Stück etwa: 1200 kJ/290 kcal

Ahornsi rup erhal ten Sie in  den meisten
Suoermärkten und im Reformhaus.  Er
stammt aus den Ahornwäldern Kanadas.

Den Backofen auf  180" vorheizen.  Die
Vertiefungen des Muffinsblechs einfet-
ten oder Papier-Backförmchen h inein-
setzen.

Das Mehl  in  e ine Schüssel  s ieben und
mit  Vol lkornmehl ,  BackpulveL Natron
und Nüssen sorgfä l t ig  vermischen.

In e iner  wei teren,  großen Schüssel  das
Ei  aufschlagen und le icht  verqui r len.
Den Zucker ,  Ö1,  Ahornsi rup,  Joghurt ,
Buttermi lch, Bittermandelextrakt und
Kle ie h inzufügen und gut  vermischen.
Die Teigmasse 5-1 0 Minuten quel len
lassen.  Dann d ie Mehlmischung vors ich-
t ig  unterheben (Sei te 19) .

ffi
Den Teig in die Blech-Vertiefungen ein-
fü l len.  Darauf  je  ' l  Walnußhäl f te  setzen.
lm Backofen (Mitte, Umluft 160")
20-25 Minuten backen.

W
Die Muf f ins im Backblech etwa 5 Minu-
ten ruhen lassen.  Dann aus den Förm-
chen nehmen und warm serv ieren.



Zu den saftigen Muffins paßt der fruch-
t ig- t ropische Dr ink >Pi f ra Colada<.

Exotisch

Zutaten für etwa 12 Stück:
200 g Mehl (Type 405)
2 Teel .  Backpulver
l12Teel. Natron
50 g Kokosflocken
250 g Ananasscheiben (aus der Dose)
1 E i
' l 50 g brauner Zucker
100 ml  neutra les Öl
250 9 Joghurt
1 Eß| .  Rum nach Bel ieben
Für d ie Backform:
Öl  oder  12 Papier-Backförmchen

.  Zuberei tungszei t :  e twa 15 Minuten

. Backzeit: 20-25 Minuten

Pro Stück etwa: '1000 dl24o kcal

rhal ten Sie in  jedem größeren
ittelgeschäft oder Supermarkt.

Den Backofen auf  180'vorheizen.  Die
Vertiefungen des Muff insblechs einfet-
ten oder Papier-Backförmchen h inein-
setzen.

W
Das Mehl  in  e ine Schüssel  s ieben und
mit Backpulveri Natron und Kokos-
flocken sorgfältig verm ischen.

W
Die Ananasscheiben in e in Sieb schüt-
ten,  gut  abtropfen lassen und in k le ine
Stückchen schneiden.

ffi
In  e iner  wei teren.  großen Schüssel  das
Ei  aufschlagen und le icht  verqui r len.
Dann Zucken Ö1,  Joghurt ,  nach Bel ieben
den Rum sowie d ie Ananas b is  auf
'12 Stückchen h inzufügen und gut  ver-
rühren.  Die Mehlmischung dazugeben
und kurz unterheben (Sei te 19) .

ffi
Den Teig in  d ie Blech-Vert ie fungen e in-
fü l len.  Nach Bel ieben je 1 Ananasstück-
chen darauf setzen. lm Backofen (Mitte,
Umluf t  160' )  in  20-25 Minuten gold-
gelb backen.

Die Muf f ins im Backblech etwa 5 Minu-
ten ruhen lassen,  aus den Backförmchen
nehmen und warm serv ieren.ffi

Natron e
Lebensm

ffi



Besonders in  den kühlen Monaten wer-
den d iese Muf f ins heiß gel iebt .

Braucht etwas Zeit

Zutaten für etwa ' l 2 Stück:
2 mittelgroße Apfel (etwa 250 g)
140 g Mehl (Type a05)
120 g Vol lkornmehl
2 Teel. Backpulver
1/2 Teel. Natron
1112Teel .  Z imtpulver
1 Päckchen Bourbon-Vani l  lezucker
80 g gehackte Walnüsse
1 E i
1 50 g brauner Zucker
'l 00 ml neutrales Öl
300 g But termi lch
Fü r  den  Be lag :
'12 Walnußhälften oder gehackte
Walnüsse
Für d ie Backform:
Öl  oder  12 Papier-Backförmchen

o Zuberei tungszei t :  e twa 25 Minuten
.  Backzei t :  20-25 Minuten

Pro Stück etwa: 1 100 kJl260 kcal

nen für  Muf f ins auch Weinste in-
lver verwenden - es ist phos-
i  und sehr  gut  ver t rägl ich.

Den Backofen auf  180'vorheizen.  Die
Vertiefungen des Muff insblechs ei nfet-
ten oder Papier-Backförmchen h inein-
Setzen.

Die Apfel waschen, schälen, die Kern-
gehäuse ent fernen,  d ie Apfe l  halb ieren,
zuerst  in  Scheibchen und dann in k le ine
Stückchen schneiden.

Das Mehl  in  e ine Schüssel  s ieben und
mit  Vol lkornmehl ,  Backpulver ,  Natron,
Zimt,  Vani l lezucker ,  gehackten Nüssen
und Apfelstückchen vermischen.

ffi_
In  e iner  wei teren,  großen Schüssel  das
Ei  aufschlagen und le icht  verqui r len.
Dann den Zucker ;  das Öl  und d ie But ter-
mi lch dazugeben und a l les sorgfä l t ig
vermischen.  Zuletzt  d ie Mehlmischung
hinzufügen und sehr  vors icht ig  unter-
heben (Sei te 19) .

Den Teig in  d ie Blech-Vert ie fungen e in-
fü l len.  Jewei ls  1 Walnußhäl f te  darauf
setzen oder gehackte Nüsse darüber
streuen. lm Backofen (Mitte, Umluft
160")  20-25 Minuten backen.

Die Muf f ins im Backblech etwa 5 Minu-
ten ruhen lassen,  aus den Förmchen
nehmen und warm serv ieren.

ffi_

ffi__

ffi
Sie kön
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ffi



Diese f rucht ige Var iat ion können 5 ie zu
jeder  Jahreszei t  zuberei ten.

Raff iniert

Zutaten für etwa 12 Stück:
140 g Mehl (Type a05)
120 9 Vol lkornmehl
2 Teel .  Backpulver
1/2 Teel. Natron
112 Teel. Zimtpulver
250 g Pfirsiche (frisch oder aus
der Dose)
1 E i
' l  50 g brauner Zucker
'100 ml  neutra les Öl
250 g saure Sahne
oder 185 g But termi lch
1 12 Teel. B ittermandelextrakt oder
1 Eß1.  Whiskey
Für  den  Be lag :
etwa 4 Eß| .  brauner Zucker
Für d ie Backform:
Öl  oder  12 Papier-Backförmchen

o Zuberei tungszei t :  e twa 15 Minuten
o Backzei t :  20-25 Minuten

Pro Stück etwa: ' l  '100 kJ/260 kcal

Rühren Sie den fer t igen Teig nur  so
lange wie unbedingt  nöt ig ,  damit  d ie
Muff ins schön locker  werden.

Den Backofen auf  180'vorhelzen.  Die
Vertiefungen des Muffinsblechs einfet-
ten oder Papier-Backförmchen h inein-
setzen.

Das Mehl  in  e ine Schüssel  s ieben und
mit  Vol lkornmehl ,  Backpulver ;  Natron
und Zimt sorgfä l t ig  vermischen.

Die Pf i rs ichhäl f ten in  e inem Sieb ab-
tropfen lassen und in kleine Stückchen
schneiden.  Fr ische Früchte waschen,  hal -
b ieren,  d ie Kerne ent fernen und d ie
Pf i rs iche in Stückchen schneiden.

In e iner  wei teren,  großen Schüssel  das
Ei  aufschlagen und le icht  verqui r len.
Dann ZuckeL Ö1,  saure Sahne oder But-
termi lch, Bittermandelextrakt oder
Whiskey h inzufügen und gut  verrühren.
Die Mehlmischung dazugeben und kurz
einrühren.  Zuletzt  d ie Pf i rs iche vors ich-
tig unterheben (5eite ' l  9).

Den Teig in  d ie Blech-Vert ie fungen e in-
fü l len.  Jewei ls  1 Teelöf fe l  braunen Zuk-
ker darauf streuen. lm Backofen (Mitte,
Umluf t  160")  20-25 Minuten backen.

Die Muf f ins im Backblech etwa 5 Minu-
ten ruhen lassen,  aus den Förmchen
nehmen und warm serv ieren.

ffi
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W

Diese Muf f ins er innern an d ie saf t ige
Schweizer  Rübl i tor te.

Dekorativ

Zutaten für  12-18 Stück:
200 g Mehl (Type 405)
120 g Vol lkornmehl  .2  Teel .  Backpulver
1l2Teel. Natron . 1 Teel. Zimtpulver
3/4 Teel .  gemahlene Nelken
1 12 Teel. M uskatnuß, frisch gemahlen
100 g gehackte Walnüsse oder Pekan-
nüsse
5 mi t te lgroße Möhren,  geraspel t
(etwa 200 g) . 1 Ei
160 g brauner Zucker
100 ml  neutra les Öl
375 g But termi lch .  1  Eß| .  Z i t ronensaf t
Für  d ie Backform:
Öl  oder  12 Papier-Backförmchen
Für d ie Verz ierung:
1 2 Pekannußhälften (ersatzweise Wal-.
nußhäl f ten)

.  Zuberei tungszei t :  e twa 25 Minuten

.  Backzei t :  20-25 Minuten

Pro Stück etwa: 1 500 kJ/360 kcal

Stat t  mi t  Pekannüssen können Sie d ie
Muff ins auch mi t  Zuckerguß und Marz i -
panmöhren verz ieren (Sei te 35) .

Den Backofen auf  180" vorheizen.  Die
Vertiefungen des Muffinsblechs einfet-
ten oder Paoier-Backförmchen h inein-
setzen.

ffi
Das Mehl  in  e ine Schüssel  s ieben und
mit  Vol lkornmehl ,  BackpulveL Natron,
Gewürzen und Nüssen sorgfä l t ig  vermi-
schen.

Möhren waschen,  schälen und fe in ras-
peln.  In  e iner  wei teren,  großen Schüssel
das Ei  aufschlagen und le icht  verqui r -
len.  Zucker ,  Ö1,  But termi lch,  Z i t ronen-
saf t  und Möhren dazugeben und gut
vermischen.  Zuletzt  d ie Mehlmischung
hinzufügen und vors icht ig  unterheben
(Sei te 19) .

W
Den Teig in  d ie Blech-Vert ie fungen e in-
fü l len.  Jewei ls  1 Pekannußhäl f te  darauf
setzen.  lm Backofen (Mi t te,  Umluf t  160' )
in  20-25 Minuten goldgelb backen.

ffi
Die Muf f ins im Backblech etwa 5 Minu-
ten ruhen lassen.  Dann aus den Förm-
chen nehmen und auf  e inem Kuchen-
gi t ter  auskühlen lassen.



ffi ,*0.*" u"i .,rol "o*;;;.";;;--t ie fungen des Muf f insblechs e infet ten.
Damit überraschen 5ie lhre Gäste: Muf- sdp 1
f ins p ikant l  ,W

Mozzarel la  in  e inem Sieb abtropfen las-g:ß.ychlp,-t"Wa:.-4-"e,l l 
sen, erst in scheiben schneiden, dann

Zutaten rür etwa 12 stück: [iil,l"äTl1?;j;5#:lj:11""f!;"""]"
125 g Mozzarella (1 Kugel) waschen und in kleine Würfel schnei-
1 große grüne Papr ikaschote den.  Die Zwiebel  schälen und in k le ine
(etwa 180 g)  Stücke schneiden.  Die Knoblauchzehe' l  k le ine Zwiebel  .  1  Knoblauchzehe schälen und mi t  der  Knoblauchoresse in
140 g Mehl  (Type a05) e ine Schüssel  drücken.
120 g Vol lkornmehl
z reÄ|. Backpulver ffi
1/2 Teel .  Natron '  1  Teel .  Salz
2 Teel. pizzagewürz Das Mehl in eine Schüssel sieben und

40 g Parmesan,  f r isch ger ieben 
mi t  Vol lkornmehl '  Backpulver i  Natron '

120 g Peperoni -  oder  salamiwürfe l  
sa lz '  P izzagewürz '  Käse'  Papr ikawür-

1 Ei  
fe ln,  Zwiebel ,  Knoblauch und peperoni_

50 ml  Ol ivenöl  
oder  Salamiwürfe ln gut  vermischen.

200 s Buttermilch #q
1 10 g passierte Tomaten
Fur d ie Backform: etwas ö l  In  e iner  großen Schüssel  das Ei  aufschla-

gen und le icht  verqui r len.  ö1,  But ter-
.  Zuberei tungszei t :  e twa 30 Minuten mi lch und d ie passier ten Tomaten dazu-
.  Backzei t :  20-25 Minuten geben und gut  vermischen.  Zuletzt  d ie

Mehlmischung vors icht ig  unterheben,
pro Stück etwa:840 kJ/200 kcal bis sie feucht ist (Seite 19).

$ffffi
,'flffi#i
Wollen Sie die Muffins erst später essen,
so können Sie s ie mi t  f r isch ger iebenem
Käse nochmals etwa 3-4 Minuten im
Backofen überbacken.

Den Teig in  d ie Blech-Vert ie fungen e in-
fü l len.  lm Backofen (Mi t te,  Umluf t  160' )
20-25 Minuten backen.
.4d*1

q"*

Die Muf f ins im Backblech etwa 5 Minu-
ten ruhen lassen,  warm serv ieren.
Dazu paßt  e in f r ischer  Salat .

ffi



Diese herzhaften M uffins schmecken
am besten zu Chi l i  con carne.

Für Gäste

Zutaten für etwa 12 Stück:
1 mi t te lgroße grüne Papr ikaschote
(etwa 180 g)
1 rote Peperoni
130 g Mehl  (Type a05)
120  g  Ma ismeh l
2 Teel .  Backpulver
1/2 Teel. Natron
1 1/2Teel.Salz
1 Teel. Paprikapulvel rosenscharf, oder
Ch i l i ou l ve r
40 g Parmesan,  f r isch ger ieben
100 g Emmentaler ;  f r isch ger ieben
2  E ie r
125  m l  Ma iske imö l
375 g Joghurt
' l  Dose Maiskörner (285 g Abtropf-
gewicht)
Für  d ie Backform:
Öl  oder  12 Paoier-Backförmchen

. Zubereitungszeit: etwa 30 Minuten

.  Backzei t :  20-25 Minuten

Pro Stück etwa: 1 100 kJl260 kcal

Den Backofen auf  180'vorheizen.  Die
Vertiefungen des Muffinsblechs einfet-
ten oder Papier-Backförmchen h inein-
setzen.

ffi
Die Papr ikaschote und d ie Peperoni  hal -
bieren, die Kerne und Trennwände ent-
fernen,  d ie Schoten waschen und in
sehr k le ine Würfe l  schneiden.

Das Mehl  in  e ine Schüssel  s ieben und
mit  Maismehl ,  Backpulver ,  Natron,  Salz,
dem Papr ika-  oder  Chi l ipu lver .  dem
Käse sowie den Papr ika-  und Peoeroni -
würfe ln sorgfä l t ig  vermischen.

In e iner  wei teren,  großen Schüssel  d ie
Eier  aufschlagen und le icht  verqui r len.
Das Ö1,  den Joghurt  und d ie Maiskörner
dazugeben und gut  vermischen.  Zuletzt
d ie Mehlmischung h inzufügen und vor-
s icht ig  unterheben (5ei te 19) .

ffi
Den Teig in  d ie Blech-Vert ie fungen e in-
fü l len.  lm Backofen (Mi t te,  Umluf t  ' l  60 ' )
20-25 Minuten backen.
Ww."
Die Muf f ins im Backblech etwa 5 Minu-
ten ruhen lassen,  aus den Förmchen
nehmen und warm serv ieren.

ffi*



Orangen vorbereitenMuff ins-Backbleche

W
ffi Muffins-Backbleche gibt es in ver-
schiedenen Ausführungen:  Weißbleche,
dunkle Bleche und d ie or ig inal  amer ika-
nischen antihaftbeschichteten Bleche.

f f i  t ,  g ibt  s ie in Mini- ,  Standard- und
Texasgröße. Die Rezepte in diesem
Buch beziehen s ich auf  d ie Standard-
form mit ' l  2 Vertiefungen von jeweils
7.5 cm @.

ffi o," unbehandelte orange wa-
schen und d ie Schale mi t  e iner  Reibe
vors icht ig  abre iben.

ffi

f f i  Oie Orangen schälen.  Die Haut
zusammen mi t  den Zwischenwänden
sorgfältig entfernen. Die Orangen-
schni tzchen in k le ine Stücke schneiden.

i -Muff ins Bananen-Schoko-M uff  i  ns

Die Muf f ins auskühlen lassen. Die Kuvertüre k le inhacken und im

9 Puderzucker mit 2 1/2 Eßlöffeln
tnensaft zu einem glatten Guß ver-

und d ie Muf f ins damit  bestre i -

Den Guß le icht  antrocknen lassen. ffi o," Muffins mit bunten Smartaes
auf  d ie Muf f ins jewei ls  1 Marz i -

heißen Wasserbad schmelzen lassen.
Die obere Häl f te  der  Muf f ins in  d ie
Kuvertüre tauchen und d iese auf  e inem
Kuchengitter etwas antrocknen lassen.

verz ieren,  so können Sie zum Beispie l
lachende Gesichter entstehen lassen.setzen.


