Kurbis- Muffeins 1

Zutaten fur: 12 Stick

150 Gramm  Mehl
60 Gramm Vol | kor nnehl
1 Teel . Backpul ver
1 Prise Salz
Ger. Muskat nuss
60 Gramm Geh. Wl nisse
1 Ei
60 m d
160 m  Butter oder Margarinem | ch
250 Gramm SiufRRsauer eingel egter Kiurbis (d as)
200 Gramm Fri schkéase
2 Teel . MIch

Anleitung:
1. Backofen auf 190 Grad (Um uft 170 Grad) vorheizen. Mehlsorten mt
Backpul ver, Sal z, Miuskat und Niussen in einer Schissel verrihren.

2. Das Ei mit demd und der Butter oder Margarinenilch verquirlen,
di e Mehl m schung dazu geben und alles mt einem Rihrl 6ffel nur so
| ange verrihren, bis alle trockenen Zutaten befeuchtet sind.

3. Den Kiurbis gut abtropfen | assen, klein schneiden und unterheben.

4. Papi er backf 6rnthen in ei ne Muffei nsform setzen, Teig hinein geben.
Muf f ei ns 22- 25 M n. backen. Auf einem Gtter auskihlen |assen.

5. Den Frischkése mt etwas Mlch glatt ridhren, in einen
Spritzbeutel mt Sterntdlle fullen und die Miuffeins damt verzieren.
Evtl. mt Kirbisgesichtern (Zucker- Dekorprodukte) verzieren.

Zubereitungszeit ca. 25 Mnuten Backzeit: ca. 25 Mnuten bei 90 G ad
(UMuft 170 Grad Pro Stick 210 kcal Eiwei3: 6 Fett: 14 g.
Kohl enhydrate: 14 g

EXTRA- I NFO Den Spritzbeutel koénnen Sie gut mit Frischkase fallen,
wenn Sie ihn mt der Spitze nach unten in ei nen Rihrbecher stellen.
Rand nach auflen krenpeln, Beutel befillen und zudrehen.



