Kirsch - Streusel - Muffeins

Zutaten fur: 12 Stick

1 G@as (370 m) Sauerkirschen
30 Gramm Kokosr aspel
200 Gramm Butter oder Margarine
250 G anm Mehl
30 G anm Zucker
2 Tuten Vanillin- Zucker
75 Gramm Spei sest ar ke
2 gestr. TL Backpul ver
4 Eier (G. M
75 Gramm Kokosnuss- Crene (gesufdt)
1 Unbehandel te Linette; die abgeriebene Schal e
1 Essl. Mehl fiar die Kirschen
Kokoschi ps und Kirschen zum Ver zi eren
12 Bunt e Papi er backf 6r nchen

Anleitung:

1. Kirschen gut abtropfen | assen. Kokosraspel rdsten und abkihl en

| assen50 g Fett erhitzen. 50 g Mehl, Kokosraspel, Zucker und 1 Tite
Vani |l i n-Zucker in einer Schissel m schen. HeiRes Fett zufigen und
alles zu einem Streusel teig verkneten,

2. 200 g Mehl, Starke und Backpul ver m schen. 150 g weiches Fett,

Ei er. Kokoscrene, 1 Tiate Vanillin- Zucker und abgeriebene

Li nettenschal e zufiigen und zu einemglatten Teig verrihren. Kirschen
in 1 EL Mehl schwenken und unter den Teig heben.

3. In die Vertiefungen eines Muffeinblechs (12 Muffeins) jeweils ein
Papi er backf 6r nthen setzen. Den Teig in die Fornchen verteil en und
mt Kokosstreusel n bestreuen. | mvorgehei zt en Backofen bei 175 °C ca.
25 M nuten backen. Mt Kokoschi ps und Kirschen verziert servieren.

Zubereitungszeit ca. 45 Mnuten (ohne Wartezeit) Pro Stick ca. 320
kcal E5 g, F19 g, KH31 g

Extra- Tipp Wer kein Miffeinblech hat kann auch jeweils 2

Papi er backf 6r nthen i nei nander setzen und auf ei nem Backbl ech
verteilen. Dann den Teig einfillen und wi e beschrieben backen. M ni
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