Glucks - Muffeins

Zutaten fir: 12 STUCK

150 Gramm Butter oder Margarine/ Margarine
100 G anm Zucker
1 Tute Vanillin- Zucker
Abgeri ebene Schal e und Saft von 1 unbehandel ten
O ange
1 EE (G. M
150 Gramm Apri kosenkonfitire
1/8 Ltr. Mlch
300 G anm Mehl
2 1/2 Teel . Backpul ver
80 Gramm Mar zi pan- Rohnasse
Ei nige Tropfen grine Lebensnmittel farbe
2 Essl . Puder zucker

Evtl. 4- 6 hal be Marzi pan- Schweine (z. B. von
Ni eder egger)
24- 36 Papi er backf 6r nthen (5 cm 0)

Anleitung:

1. Fett mt Zucker, Vanillin-Zucker, O angenschale und Ei schaum g
rihren. Konfiture und MIch abwechsel nd ei nridhren. Mehl und

Backpul ver m schen, unterriahren. Miffein-Backbl ech (12 Ml den)
einfetten, Teig darin verteilen oder in 2- 3 ineinander gesetzte
Papi erf 6r nrthen geben. Im hei Ben Ofen (E- Herd: 200 °C/ Umuft: 175
°C/ Gas: Stufe 3) ca. 20 M nuten backen. Auskihl en | assen.

2. Muffeins mt Hol zspi eBen nehrmal s ei nstechen und Orangensaft in
di e Locher traufeln. Zugedeckt 3- 4 Stunden ziehen | assen.

3. Marzipan mt Lebensmittel farbe grin einféarben. Auf 1 EL

Puder zucker dinn ausrollen. Mt einem Ausstecher Kleebl atter
ausstechen. Mt einem Messer Miuster einritzen. Aus Rest Marzipan
Stiele formen Muffeins aus der Formnehnmen, mt 1 EL Puderzucke
best &uben. Muffeins mt Kl ee blattern und Marzi panschwei nchen
verzi eren.

Zubereitungszeit ca. 1 Std.

Wartezeit 3- 4 Std. Pro Stick ca. 360 kcal /1510 kl. E5 g, F15 g,
KH52¢g



