Bienenstich - Muffins 2

Zutaten fur: 1 Rezept

80 Gramm Schl agsahne
30 Gramm Honig (ich nehnme kl aren, schén aromati schen)
20 Gramm Zucker
160 Gramm Mandel bl att chen
TEI G
250 Gramm Wi zennehl
50 Gramm Genahl ene Mandel n
2 1/2 Teel . Backpul ver
1/2 Teel . Natron
2 Ei er
120 Gramm Zucker
125 Gramm Wi che Butter
250 Gramm Saur e Sahne
FULLUNG
200 Gramm Doppel rahnfri schkase
4 Essl . Puder zucker
2 Essl. Rum
Ander e Ful | ung:
1 Pack. Mandel puddi ng (ohne Stickchen)
500 m Mlch

Etwas Zucker (1 EL nehr als auf der Packung angegeben)
Fur den Puddi ng
250 G amm Weiche Butter

Anleitung:
1. Sahne, Honig und Zucker unter Rihren erhitzen, Mandel bl attchen
unt err thren und abkthl en | assen.

2. Mehl, gemahl ene Mandel n, Backpul ver und Natron m schen.

3. Eier mt Zucker schaumi g rihren, Butter und saure Sahne dazu,
dann di e Mehl mi schung, zu einemglatten Teig rihren.

4. Teig in die gefetteten Fornchen (bitte ohne Papi erfdrncthen) geben
und den Mandel bel ag darauf verteilen. I mvorgeheizten Oen bei 180
Gad (Urduft 160 Grad) 20-25 min. backen, kurz in der Formruhen

| assen, dann herausnehnen.

5. In der Zwi schenzeit fur die Fullung Pudding mt der MIch | aut
Packungsangabe kochen und etwas abkihl en | assen (| auwarm nicht
kalt), dabei ofters unrihren, damt keine Haut entsteht. Nun eine
Buttercreme herstellen: Die Butter und der Pudding sollten etwa die
gl ei che Tenperatur haben. | mer abwechsel nd ei nen EL Butter und

ei nen EL Pudding mt dem Handm xer (Il angsane Stufe) verrihren, bis
die Zutaten aufgebraucht sind. Fertige Crene in einen Spritzbeutel
(geht auch ohne) mit Sterntulle fullen.

6. Abgekihlte Miffins waagerecht durchschneiden und mt der
Buttercrene fiullen, bis zum Verzehr in den Kihl schrank stellen.



