Schokoladen-Muffins mit

Yogurette-Frosting

Rezept flr 12 Muffins

P "7f. Dies wird bendtigt: é
i {:\‘5 FUr den Teig: FUr das Frosting: -
‘w 200 g Zucker 10 Yogurette-Riegel | 7
.. 110g Mehl (grob gehackt) - \,_ '
‘. 409 Kakeo 2 EL Zitronensaft , : “
@ 3/47L Backpulver 3 Blatt weiBe Gelatine
M O 3/4TL Natron 120 g Naturjoghurt
“\3 e salz 220 m Sahne
1 Ei 40 g Puderzucker
120 ml Milch
55 g Pflanzendl
. 1TL Vanilleextrakt
\3 T e
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Im ersten Schritt werden alle trockenen Zutaten — also Mehl, Zucker,

Kakaopulver, Natron, Backpulver und Salz — miteinander vermischt.

AnschlieRend kommen Ei, Ol, Vanilleextrakt und Milch mit in die Ruhr-
schissel und werden mit dem Mixer gut verrthrt. Ist alles gut vermischt,
wird das heif3e Wasser hinzugefiihrt und ebenfalls gut untergemischt

(keine Sorge, der Teig soll so fllissig sein).



Der fertige Teig wird vorsichtig in die Muffin-Férmchen gefillt und
kommt flr 25 — 30 Minuten in den Backofen bei 180 Grad Ober-/Unter-

hitze.
Nach dem Backen mussen die Muffins erst einmal gut abkthlen.

Fur das Frosting werden als erstes die Yogurette-Riegel klein gehackt
und anschlie3end die Gelatine-Blatter eingeweicht. Wahrend die Gela-
tine einweicht, kann die Sahne schon mal steif geschlagen werden. Die
eingeweichte Gelatine wird ausgedrickt und mit etwas Zitronensatft in
den Kochtopf gegeben. Dort wird die Gelatine bei niedriger Temperatur
geschmolzen. Hat die Gelatine sich aufgeldst, wird der Topf vom Herd

genommen und mit zwei Essl6ffeln Joghurt vermengt.

Der restliche Joghurt kommt mit dem gesiebten Puderzucker und der
Gelatine-Zitrone-Joghurt-Masse in eine Ruhrschissel und wird dort mit
dem Mixer verrtihrt. Danach werden die aufgeschlagene Sahne und die
klein gehackten Yogurette-Riegel mit in die Rihrschissel getan und al-
les wird vorsichtig untergehoben. Das fertige Frosting kommt fir 20 Mi-

nuten in den Kihlschrank.

Zum Schluss wird das Frostig auf die Schokomuffins mit einem Loffel

oder einer Spritztille verteilt.



Die gesiindere Alternative

Rezept flr 12 Muffins

Dieses Rezept kann auch mit dem Yogurette-Frosting kombiniert werden.

Dies wird benotigt: .

160 ml Rapsol

8 Eier

240 ml Milch (1,5 % Fett)
400 g flussiger Honig
440 g Mehl Type 1050
8TL Backpulver

200 g Haferflocken

40 g Kakaopulver

e
Fur die Muffins werden als erstes Ol, Eier, Milch und Honig in einer

Ruhrschissel miteinander verriuhrt.

In einer weiteren Schiissel werden Mehl, Backpulver, Haferflocken und
Kakaopulver vermengt. Diese Mischung kommt zur OI-Ei-Milch-Honig-

Mischung und alles wird gut miteinander vermischt.

Schon ist der Teig fertig und kann in die Muffin-Férmchen gefullt wer-

den.

Der Teig wird auf mittlerer Schiene im vorgeheizten Backofen bei 180
Grad Ober-/Unterhitze oder 160 Grad Umluft fir 15 Minuten gebacken.



Zitronen-Muffins mit Smarties-Fullung

Rezept flr 12 Muffins

-(‘“ Dies wird benotigt: &

1759 weiche Butter
150 g Lucker
1 Pck. Vanillezucker

1 Prise Salz

Eier
Zitrone (unbehandelt) <1

W\
Mehl P ‘-7:2
Backpulver \ a(//"*
Milch \

L/ > Puderzucker e 3 Luss
Y o 1/ . LYY t~-’*' Ly ) )
ﬁ m/4 Smarties |
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Im ersten Schritt werden Butter und Zucker zusammen mit dem Vanil-
lezucker und dem Salz cremig aufgeschlagen. AnschlieRend kommen

die Eier nach und nach hinzu und werden einzeln untergerihrt.

Im nachsten Schritt kommt die Schale einer Zitrone und der Saft einer

halben Zitrone mit in die Ruhrschussel.

Anschlieliend werden Mehl und Backpulver vermischt und abwech-

selnd mit der Milch in den Teig mit eingeruhrt.

Dann ist der Teig fertig und kann auf die Férmchen verteilt werden.



Die Muffins kommen bei 150 Grad Umluft fir 25 — 30 Minuten in den

Backofen. Danach mussen die Muffins gut auskihlen.

Nach dem Abkuhlen wird in die Mitte der Muffins mit einem Messer ein
bisschen Teig herausgeschnitten. Wichtig: Das Teigstlck aufheben!
Der Muffin hat in der Mitte nun ein Loch, das so grof3 sein sollte, um ein
paar Smarties darin zu verstecken. Das herausgeschnittene Teigstlck
wird so zurechtgeschnitten, dass es als Deckel oben auf die Smarties

passt.

Jetzt fehlt nur noch der Zuckerguss. Dafur wird der Puderzucker mit
dem restlichen Zitronensaft verriihrt. Achtung! Lieber erstmal zaghatft
mit dem Zitronensatft sein, sonst wird der Guss zu flissig. Den Guss

nun tber die Muffins geben.



Blatterteig-Muffins

Rezept flr 12 Muffins

.’;?5*, Dies wird benétigt: " &
‘w 2509 Gehacktes e
ey, 1Keine Zwiebel
12 Scheiben  Blatterteig (TK)
] Fi
1TL Pfeffer
Salz
Tomatenmark
Senf

Zunachst wird der Blatterteig aufgetaut und als kleines Kdrbchen in die

Mulde der Muffinform platziert.

Die Zwiebel wirfeln und mit den restlichen Zutaten vermengen. Aus der
Masse werden kleine Kugeln geformt und in die Blatterteig-Korbchen

verteilt.

Die herzhaften Muffins kommen bei 200 Grad Ober-/Unterhitze fir 20

Minuten in den Backofen.



Low Carb Muffins (vegetarisch)

Rezept flr 12 Muffins

é ::{5‘, Dies wird benétigt: \@
w 5 Eier
ey, /09 Gouda, gerieben O
< W 409 Mandelmehl |
@ ] Schalotte (geworfelt)
-.:';';3 -y 1 FrOhlingszwiebel (geschnitten)
\ 350 g GemUse (z.B. Paprikaschoten,

Champignons, Blumenkohl, Erb-

sen, Mais)
O Nn.B. Kréauter
A 4* e Salz
g lW'v, '?$3
AW wwirtf] Pfeffer
% A\ ‘|- i ,vf/_/
WS Rustter

Im ersten Schritt werden die Zwiebeln mit dem ausgewéhlten Gemuse
in der Butter angebraten und mit Pfeffer, Salz und verschieden Krautern

gewdrzt. Anschlielend vom Herd nehmen.

Im nachsten Schritt werden die Eier mit dem Mandelmehl und dem
Kase vermischt. Diese Masse kommt zum Gemuse und alles wird gut

verrihrt.

Alles wird in die Muffinférmchen gefillt und fir 25 — 30 Minuten bei 180
Grad Ober-/Unterhitze gebacken.



Kase-Krauter-Muffins (vegetarisch)

Rezept flr 12 Muffins
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Dies wird benotigt: ﬁ
250 g Mehl e
400 g Krduterquark
100 g Schafskase
100 g Frischk&se
1 EL Lucker
V2 TL Salz
2TL Backpulver
\ 2TL Natron
4 809 Butter, zerlassen

Ei, gro

Schnittlauch und Petersilie

Zunéachst werden Schafskase und Frischkase miteinander vermengt.

Anschliellend werden Mehl, Salz, Zucker, Backpulver und Natron,

Schnittlauch und Petersilie in einer separaten Schuissel ebenfalls ver-

mengt.

Im néachsten Schritt wird die Butter mit dem Ei und dem Fruhlingsquark

In einer weiteren Schissel zu einer glatten Masse gerthrt. In diese

Schissel kommt nun auch die Mehlmasse und alles wird gut vermischt.



Die Teigmasse auf die Muffinférmchen verteilen und jeweils mit ein

bisschen Kdsemasse bedecken.

Die Muffins werden im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad Umluft far

etwa 20 Minuten gebacken.



