Himbeer - Muffins1-4

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 Hi nbeer - Joghurt
200 Gramm Hi nbeeren
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 H nbeeren
vorsichtig unter den Teig heben. Teig in die Fornchen fillen und ca.
20 - 25 M nuten gol dgel b backen.

Variante 2

Zutaten: 320 g Mehl 2 Teel 6ffel Backpul ver 2 Teel 6ffel Zucker 1
Prise Salz 240 mMl MIlch 120 g Butter 1 Ei 250 g Hi nbeeren

Zuber ei tung: Backofen auf 180 °C vorhei zen und Miffinbl ech gut
einfetten. Mehl, Backpul ver, Zucker und Salz in einer Schissel

m schen. In einer zweiten Schissel MIch, Butter und Ei verquirlen.
Mehl gem sch hi nzuf iigen und alles glattrihren. Zuletzt vorsichtig die
H nbeeren unterheben. Teig in die Fornchen fillen und ca. 25 - 30

M nt en backen.

Variante 3

Zutaten: 150 g Butter 120 g Zucker 1 Prise Salz 2 Eier
(Gewi cht skl asse M) 1 gestrichener TL Backpul ver 175 g Mehl 100 g TK-
Hi mbeeren

Zubereitung: Butter, Zucker und Sal z schaum g ruhren. Eier

nachei nander zugeben und unterrihren. Mehl und Backpul ver m schen
und unter di e Ei masse ziehen. Hi nmbeeren noch tiefgekihlt zugeben. Im
vor gehei zt en Rohr bei 175 Grad ca. 35-40 M n. backen.

Variante 4

Zutaten: 200 g Hi nbeeren 1 Ei 125 g weiche Butter oder Margarine 120
g Zucker 1 Pck. Vanillezucker 100 Ml MIlch 150 g Créne Fraiche 250 g
Mehl 2 TL Backpulver 1 Prise Salz 3 EL Hi nbeemarnel ade 1-2 EL \Wasser

Zuber ei t ung:

1. Oen auf 200 °C vorheizen. D e Muffinfodrnchen einfetten oder
Papi erf 6rnchen in die Vertiefungen setzen.

2. Frische Hi nbeeren verlesen, H nbeeren aus dem d as abtropfen
| assen. TK-Hi nbeeren unauf getaut verwenden.

3. Das EE mt Fett, Zucker und Vanillezucker verquirlen. MIlch und
Créne Fraiche dazugeben und zu einemglatten Teig rihren. Mehl,
Backpul ver und Sal z dar iber sieben und unterrihren und zum Schl uss
di e H nbeeren vorsichtig mt einem Spatel unterheben.



Himbeer - Muffins1-4

(Fortsetzung)

4. Den Teig in die Fornchen fullen und 20-25 M nuten backen. Etwas
auskihl en | assen und aus der Form nehnmen. Hi nbeermar el ade durch ein
Sieb streichen, mt dem Wasser glattriuhren und auf die Miffins

strei chen.



