Gute Laune - Muffins

Zutaten fur: 12 Portionen

Butter und Mehl fiUr die Form

80 Gramm Fri schkase
110 m  Orangenl i nonade
2 Essl . Puderzucker
250 G amm Mehl
2 Teel . Backpul ver
1/ 2 Teel . Natron
Sal z
75 Gramm Butter
1 Ei
75 Gramm Zucker
1 Pack. Vanill ezucker
100 Gramm Saure Sahne

ZUM VERZI EREN

100 G amm Puder zucker
2-3 Essl. Zitronen- oder O angensaft
Ei ni ge Wi ngummi - Or angen

Anleitung:
1. Die Vertiefungen des Muffinblechs mt weicher Butter fetten und
mt Mehl bestauben. Den Backofen auf 180 G ad vorheizen.

2. Den Frischkédse mt 1 EL Orangenlino und dem Puderzucker in einer
kl ei nen Schissel gut durchrihren und beiseite stellen.

3. Das Mehl in eine Schissel geben, mt dem Backpul ver, dem Natron
und 1 Prise Salz verm schen.

4. In einemkleinen Topf die Butter auf mttlerer Stufe schnel zen.

5. Das Ei in eine weitere Schussel aufschlagen und nit dem
Schneebesen | eicht verquirlen. Zucker, Vanillinzucker, Butter,
restliche Orangenlino und saure Sahne darunter ruhren.

6. Das Mehl gem sch zum Ei gem sch geben, alles vorsichtig unterheben
und nicht zu lange mt ei nem Ruhr| 6ffel vernengen.

7. Etwa ein Drittel des Teiges in die Muiffinformen fdllen, in jede
Vertiefung 1 TL Frischkésefdllung setzen und nit demrestlichen Teig
auf fal | en.

8. Das Muffinblech auf die mttlere Schi ene i m Backof en schi eben und
die Muffins 25 - 30 M nuten backen. Gartest nicht vergessen!!!

9. De Muffins herausnehnen und 5-10 M nuten ruhren | assen, dann aus
der Form | 6sen und abkihl en | assen.

10. Fir den @B den Puderzucker mit dem Saft verm schen und die
Muf fins damit bestreichen. Mt Wingumm - Orangen verzieren. Tip: Mn
kann di e Orangen-Linmo auch durch Col a ersetzen und Col a- Fl &schchen
aus Wei ngumm  auf jeden Muffin setzen.



