Karamelmuffins mit Flissigem Kern

Kategorien:  Muffin, Backen
Zutaten fur: 8 Portionen

FUR DI E SAUCE: ( KARAMELLSAUCE)

200 Gramm Zucker, wei RBer
2 Essl . Wasser
200 m  Sahne, flissig
20 Gramm Butter
1 Prise Salz

FUR DEN TEI G

300 Gramm Sauce (Karamel | sauce, siehe oben)
100 Gramm Butter, geschnol zen
80 G anm Zucker
100 G anm Mehl
4 Ei (er)
1 Prise Salz

Anleitung:
Aus den ersten funf Zutaten ei ne Karamel | sauce zubereiten:

Daf ir den Zucker mit dem Wasser in einem Topf mit di ckem Boden
schnel zen | assen, bis er eine braune Farbe angenommen hat. In einem
zweiten Topf di e Sahne zum Kochen bringen. Wenn der Karanell braun
ist, vomHerd nehnmen und di e hei e Sahne unterrihren. Vorsicht! kann
Uber schaumen oder spritzen. Sollten Kl unpen entstehen, diese bei
geringer Htze und haufi gem Riuhren aufl 8sen. AnschlielRend die Butter
und die Prise Salz unterrihren. Zur Seite stellen.

Die Eier mit dem Zucker schaum g schl agen. Anschli elRend

Kar anel | sauce, Mehl, Butter und Salz unterridhren. In Miffinfornen
geben und die Mtte einen Teel 6ffel der Ubrig gebliebenen

Kar anmel | sauce geben. Bei 220°C 7-8 Mnuten (nicht |&nger!) backen.
10 M nuten ruhen | assen und aus der Form nehnen. Das |nnere der
Muf fins ist noch flissig. Wer es |ieber durch hat, kann die Miuffins
2 Mnuten | &nger backen. Die Miuffins schmecken | auwarm sehr gut.

Zuberei tungszeit: 20 Mn.
Schwi eri gkei t sgrad: nor mal

Brennwert p. P.: keine Angabe



