Heidelbeere - Muffeins

Zutaten fur: 12 Stick

250 Gramm Hei del beeren
125 Gramm Butter
200 Gramm Heller Sirup
1 Orange (unbehandel t)
80 Gramm Crene fraiche/ Saure Sahne
150 Gramm Gehackte Nusskerne (z. B. Pecannusskerne)
400 Gramm  Mehl
1 Pack. Backpul ver
150 Gramm Crene doubl e
2 Essl . Wi skey- Sahnel i kér

Anleitung:

1. Di e Heidel beeren verlesen und auf einemkleinen 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 8sen. Di e Orangenschale fein abreiben, 4 EL Saft
auspressen. Orangenschale und - Saft mt der Crene fraiche unter die
Butter rdhren.

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 zur Rolle formen und in 12 Sticke schneiden. Jedes Stick
zu ei ner abgeflachten Kugel rollen und in eine Miffein-Formsetzen.
Muf f ei ns i m vorgehei zt en Backofen bei 200 G ad (Gas 3, Umuft 175
Grad) auf der 2., Einschubleiste von unten 25 M nuten backen. Die
Crenme double mt dem Likér glatt rihren und mt demrestlichen Sirup
zu den | auwarnmen Muffeins servieren.



