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Marienkäfer - Muffins

ist gut geeignet für Kindergeburtstage 

Zutaten:
125 g Butter 
100 g Marzipan-Rohmasse 
75 g brauner Rohrzucker 
1 Pck. Vanillin-Zucker 
1 Prise Salz 
3 Eier (Größe M) 
125 g Weizenmehl 
1 gestr. TL Backpulver 
120 g Schokoblättchen (und noch ein Paar mehr) 
Mini-M und M 
Puderzucker 
etwas Wasser 
rote Speisefarbe 
Schoko-Mikadostäbchen 

Portionen10 
Alterseignung dieses Tipps:2 bis 10 Jahre 

Butter mit Marzipan-Rohmasse auf höchster Stufe geschmeidig rühren. 
Nach und nach braunen Zucker, Vanillin-Zucker und Salz unterrühren, so lange rühren, bis 
eine gebundene Masse entstanden ist. 
Eier nach und nach unterrühren (jedes Ei etwa eine halbe Minute). Mehl und Backpulver 
mischen, sieben, portionsweise kurz auf mittlerer Stufe unterrühren. Zuletzt die 
Schokoblättchen unterziehen. 
Den Teig auf zwölf gut gefettete Muffinförmchen (oder Papierbackförmchen reinstellen) 
verteilen und auf dem Rost in den Backofen stellen. 
Backofen vorheizen auf ca. 180C und ca. 20 min. backen. 
Muffins nach dem Backen 10 Minuten stehen lassen, aus den Förmchen lösen, erkalten lassen. 

Puderzucker sieben und mit etwas Wasser mischen, bis es eine sehr dickflüssige Konsitenz hat. 

Soviel rote Speisefarbe unterrühren bis der Guss richtig schön rot ist. Auf die Muffins streichen 
und da, wo der Kopf sein soll, auslassen. Mit ein paar Schokoblättchen den Mittelstrich 
zwischen den Flügeln ziehen. 
Die dunkelbraun-schwarzen Mini-M und M's als Punkte drauflegen. 
Die Mikadostäbchen oben abbrechen und als Fühler einpieksen. 
Auf einem Tablett mit den anderen Smarties bunt dekorieren (z.B. Blumenwiese). 



Zwergen - Törtchen

Für ca. 20 Stück 

2 Tassen Weizenvollkornmehl 
1 Tasse Haferflocken 
1 Pckg. Backpulver 
1-2 Eier 
1/4 Tasse Öl 
1/2 Tasse Honig 
1 1/2- 2 Tassen Milch 
1 gewürfelter Apfel 

Verzierung: 
je nach Geschmack Rosinen, Mandelstifte, Nüsse, Sesam oder Zimt 
Weizenvollkornmehl, Haferflocken und Backpulver mischen. Restliche Zutaten unter die 
trockene Masse rühren. Teig in kleine Papierförmchen füllen (1/2 voll), ergibt ca. 20 
Stück. Bei 200 C ca. 20 Min. backen. 

Tipp: Statt Apfelstückchen schmeckt auch eine geraspelte Karotte oder andere Früchte 
verwenden.
Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
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