Karotten - Muffeins mit Datteln und Mandeln

Zutaten fur: 1 Rezept

350 Gramm Karotten
100 Gramm GCetrocknete Dattel n (ohne Stein)
150 Gramm Ungeschél te Mandel n
150 Gramm Butter
150 Gramm Puder zucker
1 Teel . Zint
1 Tute Vanill ezucker
Etwas Sal z
2 Ei er
180 G amm Mehl
1 Teel . Backpul ver
GLASUR
2 Essl. Zitronensaft
100 Gramm Frischkase oder Gervais
50 Gramm Puder zucker

Anleitung:

Karotten waschen, schalen und auf der Reibe raspeln. Datteln fein
hacken, Mandeln fein reiben. Butter, 150 g Puderzucker, Zint,

Vani | | ezucker und etwas Sal z crem g auf schl agen. Ei er nachei nander
unter die Buttermasse rihren. Datteln und Karotten unterm schen.
Mehl und Backpul ver versieben und mt den Mandel n vorsichtig

unt er heben.

Das Backrohr auf 180 Grad vorheizen, eine Muffeinformmt 12 Ml den
ausfetten, den Teig gleichmaBig in den Miul den verteilen, im Rohr 25-
30 M nuten backen, die Muffeins in der Form etwas abklhl en | assen,
her ausnehmen und vol | st andi g auskihl en [ assen. Zitronensaft und 50 g
Puder zucker verrihren und erhitzen. Frischkase in die d asurmasse
rahren und ei nmal unter RiUhren kurz aufkochen, diese warme d asur
auf die Muffeins traufeln.

Mar zi pankarotten: 130 g Marzi panrohmasse mt 60 g Puderzucker
verkneten. 1/4 der Masse grin féarben, restliches Marzi pan orange
farben, Karotten und Karottengrin fornen, mt einem klei nen Messer
in jede Karotte Ritzen dricken, Marzipankarotten auf glasierte
Muf f ei ns setzen.



