Huttenkase - M uffins

Zutaten fur: 1 Rezept

Celingt leicht, ist gut vorzubereiten

Fur diese Variation braucht ihr einige besondere
Schal e ei ner unbehandelten Zitrone (mt einer

Fei nen Apfel -/ Kartoffelrei be herstell en)

Rosi nen (je nach Geschmack, ihr koénnt sie auch

Zuvor in Rum tranken)
250 Gramm Hiuttenkédse (qualitativ hochwertig)

Der Backofen wird zu Begi nn wi eder auf 180 G ad

C vor gehei zt

260 Gramm Mehl (je zur Halfte Vol l korn- und Wi Brehl )
1/2 Teel . Backpul ver
1/2 Teel. Natron

Di e Schal e der ganzen Zitrone
Bis zu 120 g Rosi nen

Di ese nmehr oder weniger trockenen Zutaten werden

Weder in der mttel grof3en
Schiilssel nitei nander verm scht

1 Ei
140 G anm Zucker
80 m  Pflanzen6l oder 100 g wei che Butter
120 m  Buttermlch oder Naturjoghurt oder Créne fraiche
250 Gramm Hochwerti ger Hittenkéase

Anleitung:

Das Ei wi eder in der grol3en Schissel aufschlagen und |eicht
verquirlen. Dann Zucker, Q/Butter, Buttermilch (oder die

Al ternative) und den Hittenk&se hi nzugeben und gut mt den
Schneebesen nitei nander verbi nden. Jetzt die Zutaten aus der ersten
Schissel beifugen und vorsichtig unterheben. Nun jeweils zu %die
Muf finsformfillen. Das Blech auf die mittlere Schiene in den Oen
schi eben. Es dauert nun auch wi eder 20-25 Mnuten und die Miffins
si nd gol dbraun gebacken.

Dekoration: Diese Hittenkdse-Miffins konnt i hr nach dem Backen noch
nett dekorieren. Ich enpfehle eine dasur aus 150 g Frischkase 1 TL
geri ebene Zitronenschale bis zu 1 1/4 EL Zitronensaft

Die Zutaten werden mteinander verm scht und gl ei chmaRi g di ck auf
die erkalteten Muffins gestrichen. Nur soviel Zitronensaft verwenden,
dass die dasur nicht zu flissig wird. Dabei ist euer Gefihl

gefragt! Eine solche Zitronencrenme passt zu allen frischen,
sonmer i chen Muffins mt Frichten und Beeren.

Vor berei tungszeit: 15 Mn.; Backzeit: 20-25 Mn.



