Kiwi - Kokos - Muffeins

Zutaten fur: 12 Stick

FUR DEN TEI G

200 G anm Mehl
50 Gramm Kokosraspel n
1/2 Teel. Natron
2 1/2 Teel . Backpul ver
120 G anm Zucker
1 Ei (GoRke M
80 m d
300 Gramm Vol I mi | ch- Joghurt

FUR DI E FULLUNG UND VERZI ERUNG

200 Gramm Mascarpone (ital. Frischkése)
50 G amm Puder zucker
100 Gramm Kokosraspel n
3 Geschéalte Kiw s

Fett oder 12 Papi er-Backf 6rnchen (5 cm
Dur chnesser)

Anleitung:

1. Die Vertiefungen ei nes Miffeins-Backbl echs gut einfetten und etwa
10 M nuten in den Gefrierschrank stell en oder Papi er-Backfdrnthen

hi nei nset zen.

2. Mehl, Kokosraspel n, Natron, Backpul ver und Zucker gut verm schen.
Ei verquirlen. O und den Joghurt zugeben, unterrihren. Mehlnm schung
kurz unterrihren.

3. Teig in die Vertiefungen fullen. Imhei Bem Backofen bei 175°C 20-
25 M nut en backen. Miffeins kurz abkihl en | assen, herausnehnen, ganz
auskihl en | assen.

4. Mascarpone, Puderzucker und Kokosraspel n verrihren. Miffeins
waagerecht halbieren. 2 Kiwis in Schei ben schneiden. Untere

Muf fei nhdl ften je mt etwas Kokoscrene bestreichen, mt je 1

Ki wi schei be bel egen. Die oberen Halften darauf setzen. 1 Kiwi in
kl ei ne Stiucke schneiden. Restliche Crenme in einen Spritzbeutel
fullen. Muffeins mt Tuffs und Kiwi verzieren.

Zubereitungszeit: ca. 1 Stunde (ohne Wartezeit)

Pro Stiuck: 370 kcal E 5 g F 23g KH 34g



