Hlgel - Muffins mit Nuss Nougat

Zutaten fur: 12 Stick

120 Gramm Nuss Nougat
180 Gramm Butter
150 G anm Zucker
2 Pack. Vanill ezucker
1 Prise Salz
4 Ei er
240 G anm Mehl
60 Gramm Spei sest ar ke
2 Teel . Backpul ver
60 m Mlch
200 Gramm  Kirschgritze
1 Pack. Sahnefestiger
500 Gramm Schl agsahne

M nze zum Ver zi er en

Anleitung:

1. Nougat i m hei Ben Wasserbad schnel zen, etwas abkihl en | assen.
Butter, 120 g Zucker, 1 Pck. Vanillezucker und Sal z schauni g rihren.
Ei er nachei nander unterridhren. Nougat zufigen, unterridhren. Mehl,
St ar ke und Backpul ver m schen und nmit der MIch kurz unter den Teig
r ahren.

2. Teig in ein gut gefettetes, mt Mehl ausgestaubtes Miffinblech
mt 12 Mul den verteilen. Imvorgeheizten Backofen ca. 20 25 M nuten
backen. Auskihl en | assen. Vorsichtig aus der Form | 6sen.

3. Aus der Mtte der Muffins mt einem Messer einen Kegel

her ausschnei den. In die entstandene Vertiefung Kirschgriatze fullen.
Di e Tei gkegel fein zerbrdseln. 30 g Zucker, 1 Pck. Vanillezucker und
Sahnef esti ger verm schen. Sahne steif schlagen, Zuckermn schung dabei
einrieseln lassen. 2/3 der Brosel unter die Sahne heben.

Kuppel f6rm g auf die Muffins streichen, mt den restlichen Bréseln
bestreuen. Mt M nze verziert servieren.

Zubereitung. ca. 50 Mn. pro Stuck 480 kcal /2010 kJ El ektroherd:
175C Gasherd Stufe 2 Umuft 155C

Extra: Fir Kinder die Higel Miffins einfach mt bunten Schokolinsen
(z. B. Smarties, Handel) oder Zuckerperlen (Fertigprodukt) verzieren.



