Heldelbeer - Muffins1-7

Zutaten fur: 1 Rezept

260 G amm Mehl
3 Teel . Backpul ver
2 Ei er
180 Gramm Brauner Zucker
150 Gramm Weiche Butter
1 Pack. Vanillinzucker
300 Gramm Hei del beer -Joghurt
200 Gramm Hei del beeren
Anleitung:
Backof en auf 180 °C vorhei zen und Bl ech einfetten. Ei er, Zucker
Butter, Vanillinzucker und Joghurt gut verrihren. Mehl und

Backpul ver dazugeben und unterrihren. Zul etzt die Heidel beeren
vorsichtig unter den Teig heben. Teig in die Fornchen fillen und ca.
20 - 25 M nuten gol dgel b backen

Variante 2

Zutaten: 200 g Mehl 60 g Haferfl ocken 2 Teel 6f fel Backpul ver %
Teel 6f fel Natron 2 Eier 180 g brauner Zucker 1 Packchen
Vani | | i nzucker 150 g Butter 300 mi Butterm | ch 200 g Hei del beeren

Zuber ei tung: Backofen auf 180 °C vorhei zen und Bl ech einfetten. Mehl
Backpul ver, Natron und Haferfl ocken verm schen. In einer zweiten
Schiussel Eier, Zucker, Vanillinzucker, Butter und Butterm|ch gut
verr hren. Mehl mi schung zugeben und verrihren. Zuletzt die

Hei del beeren vorsichtig unterheben. Teig in die Fornthen einfillen
und ca. 20 - 25 M nuten backen

Variante 3

Zutaten: 200 g Hei del beeren 30 g Sonnenbl unkerne 120 g wei che Butter
4 Essl offel Zucker 2 Eier 200 g Sauerrahm 200 g Mehl 2 Teel 6ffe
Backpul ver 1 Prise Sal z

Zuber ei tung: Backofen auf 200 °C vorhei zen und Bl ech einfetten
Sonnenbl unenker ne grob hacken. Butter, Zucker, Eier und Sauerrahm
verquirlen. Mehl, Backpulver und Salz m schen und kurz unter die
Buttermasse ridhren. Zul etzt Heidel beeren und Sonnenbl unenker ne
vorsichtig unterheben. Teig in die Fornchen fidllen und ca. 20 - 25
M nut en backen

Variante 4

Zutaten: 150 g Hei del beeren 150 g Mehl 75 g Speisestéarke 3 Teel 6ffe
Backpul ver 100 g gehackte Mandel n ¥ Packchen Zitronenschal e 100 g
Zucker 1 Packchen Vanillinzucker 1 Prise Salz 100 mMl MIlch 150 g
Joghurt 50 m neutrales O

Zuber ei tung: Backofen auf 180 °C vorhei zen und Miffinbl ech gut
einfetten. Mehl, Speisestarke, Backpul ver, Mandel n und
Zitronenschal e ei ner Schussel mschen. In einer zweiten Schisse
Zucker, Vanillinzucker, Salz, MIlch, Joghurt und O verquirlen

Al'l es zu dem Mehl gem sch geben und gut verrihren. Zuletzt die

Hei del beeren vorsichtig unterheben. Teig in die Fornchen fullen und
ca. 25 M nuten backen



Heldelbeer - Muffins1-7

(Fortsetzung)

Variante 5

Zutaten: 250 g Weissnmehl 2 Teel 6ffel Backpul ver 150 g Zucker 75 g
gemahl ene Mandel n 1 Packli Vanillezucker 250 g Butter 4 Eier,
verkl opft 200 g Hei del beeren

Zubereitung: Alle trockenen Zutaten in einer Schissel m schen.
Butter in einer Pfanne schnel zen, |eicht auskihlen, mt den Eiern zu
den trockenen Zutaten geben, kurz m schen. Frichte beifigen und
vorsichtig darunterm schen, Teig in die gefetteten Formi verteilen.
Backen: 30 - 35 Mnuten in der unteren Halfte des auf 180 G ad

vor gehei zten O ens.

Anstel |l e von Hei del beeren Hi nbeeren, Bronbeeren oder Johanni sbeeren
ver wenden.

Variante 6

Zutaten: 300 g Mehl 1 Msp. Salz 1 EL Zucker 1 P. Vanillezucker 4 TL
Backpulver 1 Ei 1/4 Liter Mlch 4 EL O 300 g aufgetaute Hei del beeren

Zubereitung: Mehl, Salz, Zucker, Vanillezucker und Backpul ver

m schen. Verquirltes Ei, MIlch und Q hinzufigen. Mt dem Knet haken
zum Tei g verkneten. Di e aufgetauten Hei del beeren vorsichtig

unt er heben. Je 2 Papierfornen inei nander setzen und zu 3/4 mt Teig
fullen. Bei 200 Grad ca. 25 min. backen.

Ti pp: Dazu schneckt Butter oder auch Konfitire.
Variante 7

Zutaten: 250 g Hei del beeren 125 g Butter 200 g heller Sirup 1 Orange
(ungbehandelt) 80 g Crene fralche oder saure Sahne 150 g gehackte
Nusskerne (z.B. Pecannusskerne) 400 g Mehl 1 Packchen Backpul ver 150
g Créene Doubl e 2 Essl 6f fel Wi skey- Sahnel i kor

Zuber ei t ung:

1. Di e Heidel beeren verl esen und auf ei nem kl ei nen Tablett im
Cefriergerat ca. 20 Mnuten bis zur Fertigstellung des Tei ges
anfrieren | assen.

2. Butter bei schwacher Hitze schnel zen, 80 g Sirup darin unter
Ruhren aufl 6sen. Di e Orangenschale fein abreiben, 4 Essl6ffel Saft
auspressen. Orangenschal e und Orangensaft mt der Crene frafche
unter die Butter ruhren.

3. Mehl und Backpul ver in eine Schissel sieben, Butterm schung und
Niusse unterrthren. Dann di e gekihlten Hei del beeren | ocker
unt er knet en.

4. Den Teig in die Miffinférnchen fallen und i mvorgehei zten
Backofen bei 200 °C (Gas 3, Umuft 175°C) auf der zweiten

Ei nschubl ei ste von unten 25 M nuten backen. Die Créme Double mit dem
Li kor glattrihren und mt demrestlichen Sirup zu den | auwar nen

Muf fins servieren.



