Cappuccino - Muffins mit Kasehaube

Zutaten fur: 12 Portionen

Schutt el kuchen! Auch ohne Rihrbesen machbar!
Mengenangabe bezi eht sich auf 12er Miuffins- Bl ech

60 G anm Wi zennehl
60 Gramm Spei sest ar ke
2 Teel . Backpul ver
80 G anm Zucker
3 Teel . Espresso- oder Cappucci nopul ver
2 Ei er
100 Gramm Zerl assene, abgekuhlte Butter/Margarine
7 Essl. MIch
200 Gramm Doppel rahm Fri schkéase
1 Essl. Creme fraiche
1 Teel . Spei sest arke
1 Pack. Vanill ezucker
40 G anm Puder zucker

Kakaopul ver zum Best &uben

Anleitung:

Bis einschlieBlich der 7 EL M| ch die Zutaten gehdren zum Tei g, der
Rest (vom Fri schkédse bis zum Puderzucker) zur Kasehaube! Teig: Mehl,
Spei sest arke, Backpul ver m schen, sieben, mt Zucker, Salz und
Espresso-Pul ver m schen Eier, Butter und MIch hinzu. Schiissel
verschlielBen und kraftig schutteln, bis feste und fllssige Zutaten
sich verm schen. Alternativ gleich mt Rihrbesen durch rihren 12 Er-
Backformfetten oder mt Papierbackfornchen ausl egen, Teig einfillen
Bei ca. 200 G ad C etwa 15 Mn backen In der Zeit die Kasehaube

vor bereiten: Frischkédse, Crene fraiche, Speisestarke, Vanilleund
Puder zucker m schen Masse al s Haube auf die Muffins setzen Form
erneut fir etwas 10 Mn in den O en Abkihl en | assen, aus Form nehnen
und mt Kakaopul ver best duben



