Apfelstreusel - Muffeins

Zutaten fur: 1 Rezept

90 Gramm Vol | kornnehl (3/4 Tasse)
140 Gramm Wi Behl (1 Tasse)
2 Teel . Backpul ver
1/2 Teel. Natron
1 Teel. Gem Zim
1 Ei
140 Gramm Brauner oder wei RBer Zucker (3/4 Tasse)
80 m  Pflanzendl (1/3 Tasse)
1 Essl. Rum oder Wi sky
185 Gramm Naturjoghurt (3/4 Tasse)
125 Gramm Saure Sahne (1/2 Tasse)
240 Gramm Apfel stickchen (1 Tasse), frisch oder konserviert
STREUSEL
70 Gramm Wi Brrehl (1/2 Tasse)
1 Teel. Gem Zim (
45 Gramm Zucker (1/4 Tasse)
65 Gramm Wi che Butter (1/4 Tasse)

Anleitung:
Den Backofen auf 180_C vorheizen. Die Miffeinblechvertiefungen
einfetten oder mt Papier-Backfdrnthen ausstatten.

Streusel: In einer Schissel Mhl, Zint, Zucker und Butter verm schen
und zu ei nem Tei g kneten.

In einer kleinen Schiissel die trockenen Zutaten, d. h. Mehl,
Backpul ver, Natron und Zim sorgféaltig verm schen.

In einer weiteren Schissel das Ei aufschlagen und |eicht verquirlen.
Den Zucker, das O, den Rum oder Wi sky, Joghurt, saure Sahne und

di e Apfel stickchen hinzugeben und gut verm schen. Zuletzt die
trockenen Zut aten bei figen und vorsichtig unterheben, bis sie feucht
sind. Den Teig zu 3/4 in die Miffeinblechvertiefungen einfillen. Auf
jedes Teigteil einige Streusel "krimeln". Bei 180_C auf mttlerer
Schiene 20 - 25 M nuten backen.



