Kuerbis- Muffeins 3

Zutaten fur: 24 Stueck

RUEHRTEI G
250 Gramm Kuer bi sfl ei sch; feingewerfelt
50 m  \Wasser
250 Gramm Margari ne
200 Gramm Brauner Zucker; Kandisfarin
2 Pack. Vanill e-Zucker
1 Pack. Vanille-Aroma
1 Prise Salz
1/ 4 Teel . Zint
1/ 4 Teel . Muskat pul ver
3 Eier (Goesse M
375 G amm Wi zennehl
2 Teel . Backpul ver; gestrichen
100 mM Mlch
150 Gramm Rosi nen
AUSSERDEM
50 Gramm Gesi ebt er Puder zucker
-- zum Best aeuben
48 Papi er backf oer nthen

-- Durchnesser 5 cm

Anleitung:

Ruehrtei g: Kuerbisfleisch mt Wasser im Kochtopf aufkochen, weich
duensten, dann nmit einem Puerierstab puerieren. Margarine in einer
Ruehr schuessel mt dem Handruehrgeraet (Ruehrbesen) auf hoechster
Stufe schaum g ruehren. Nach und nach Zucker, Vanillin-Zucker,

Fi nesse, Sal z und Gewuerze unter Ruehren zufuegen, bis eine
gebundene Masse entsteht.

Erst nach und nach die Eier (jedes Ei ca. 1/2 Mnute), dann
Kuer bi spueree unt erruehren. Mehl und Backin m schen, sieben und
abwechselnd mt Mlch auf mttlerer Stufe unterruehren.

Zul et zt kurz Rosinen unterruehren. Masse in Papi erbackfoernthen
(jeweils 2 ineinander gestellt) verteilen, auf ein Backblech stellen.

Qoer-/Unterhitze: etwa 180G adC (vorgeheizt, mttlere
Ei nschubl ei ste). Heissluft: etwa 160G adC (nicht vorgeheizt). Gas:
etwa Stufe 3 (nicht vorgeheizt). Backzeit: etwa 35 M nuten.

Gebaeck nach dem Backen auf dem Bl ech erkalten [ assen. Vor dem
Servi eren kl ei ne Papi er-Schabl onen fuer Fi guren ausschnei den,
aufl egen, mt Puderzucker bestaeuben, Schabl onen abheben.



