
;r :r+ir

äi;fq*te* fiir 1? S?i:{k
l i5*g n4ahi

2 T1- F+ckpulv*r
l [ i

9*g Zucker
:  j ! i  ' . . ü n t i i e T ü c K e I

/ *  rn!  Rum* Cui i r iesse

i 25 nri lviiich
'i 

El r:bger'iehen+:
Zifrone;ischüie
.f .:1!z

1e0g $cf'okor"aspei
Rame Cu!inesse unc'
lvlehi fur iie Muff;n-Forori

i lr'4uffin-Form oder
24 Fcpier-Bcckiörmchen

Zubareitungszert: 40 Min.
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schl';:gen r,nd Zuci<er und Vhniile-
auek*r iririzr:fi.igen. 70ml Rsmc
er:iin*sse, die Mlich, di* Titronen-
*chcie v*,m 
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Tecm Altroale:
*en Bclckofen ouf I 8ü' verheizen.
Die Zilronenschole nnll einer
Kile henreibe iein qbreiben.

Vorsieht, ciqbei nicht dcs Weisse
ier  Schole mi i  obreiben,  denn es
schmeckt  br f ter .

Die f'rrufiin-F*r*r rnil R*:mc:
Cu!ines:e ouspinseln vnel mit ehrr:s
.i*1ehi b*sifiuben. *cier die
Fspier förmehen { je 2 ineinonCer
seizeo! *,;i einern ß*eklrlech
bereifriellen. Den Teig ;wei ürirs!
hcch in ci!e Former iülien i.ind im
Berkofen iMi,'te, Unriult l8*"1
efw* ?5 Min. bcck*n.
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