Hugel - Muffeins

Zutaten fur: 1 Rezept

120 Granmm Nuss- Nougat
180 Gramm Butter/ Mrgarine
150 G anm Zucker
2 Tuten Vanillinzucker
1 Prise Salz
4 Eier (GoRe M
240 G anm Mehl
60 Gramm Spei sest ar ke
2 Teel . Backpul ver
60 m Mlch
200 Gramm Kirschgritze; ca.
1 Tate Sahnefestiger
500 Gramm Schl agsahne

Evtl. M nze zum Ver zi eren
Fett und Mehl fir die Form

Anleitung:
1. Nougat schnel zen, |eicht abkihlen |assen, Fett, 120 g Zucker, ein
Tate Vanillinzucker und Sal z schaunmi g rihren. Ei er nachei nander

unt err 0hren. Nougat unterheben. Mehl, Starke und Backpul ver mt der
M1l ch unter den Teig ruhren. Miffeinblech einfetten und mt Mehl

best &uben. Teig in die Mil den verteilen. I mvorgeheizten Backofen (E-
Herd: 175°C Umuft: 150°) 20- 25 M nuten backen. 5 M nuten ruhen

| assen, dann die Muffeins vorsichtig aus den Fornthen | 6sen und auf
ei nem Kuchengi tter auskihl en | assen.

2. Aus der Mtte der Muffeins mt ei nem Messer ei nen Kegel

her ausschnei den. Di e entstandene Vertiefung mt Kirschgrutze fullen.
Tei gkegel fein zerbrdseln. 30 g Zucker, ein Tute Vanillinzucker und
Sahnef esti ger m schen, Sahne steif schlagen, Zucker- Sahnesteif-

M schung einrieseln | assen. 2/3 der Broésel unter di e Sahne heben. Je
ei nen Kl ecks kuppel form g auf den Muffeins verstreichen und mt den
restlichen Brdseln bestreuen. Die Muffeins nach Belieben mt

M nzebl &t chen ver zi eren.

Zubereitungszeit ca. 50 Mnuten Pro Stick ca. 480 kcal /2020 kJ.

SCHNELL VERANDERN Di e saftigen Muffeins kénnen Sie auch nit jeder
anderen G Utze zubereiten, die es fertig imd as gibt.



