Mandel - Kirsch - Muffeins

Zutaten fur: 12 Stick

140 Gramm Mehl (Type 405)
120 Gramm Vol | kor nnehl
2 1/2 Teel . Backpul ver
1/2 Teel . Natron
1/ 4 Teel . Muskatnuss, frisch gerieben
60 Gramm Cehackte Mandel n

1 @ as SuR- oder Sauerkirschen (350 g Abtropfgew cht)
1 Ei

150 Gramm Brauner Zucker

100 m d

275 Gramm Butterm |l ch

1/ 4 Teel . Bittermandel extrakt

FUR DEN BELAG

60 Gramm Cehackte NMandel n
12 Ent stei nte Kirschen nach Beli eben

FUR DI E BACKFORM

A oder 12 Papi er - Backf 6r nchen

Anleitung:
Zubereitungszeit: etwa 20 M nuten Backzeit: 20-25. M nuten

Wenn Sie es vollwertig |ieben, kdnnen Sie ausschlielllich 260 g

Vol | kor nnehl verwenden. Fugen Sie dann noch etwa 50 g Buttermilch
hi nzu. Nehnen Sie nur Auszugsnehl, brauchen Sie insgesant nur etwa
250 g Butterm | ch. Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Die

Verti efungen des Miffeinsbl echs einfetten oder Papier-Backf érnchen
hi nein setzen. Das Mehl in eine Schissel sieben, mt Vollkornmnehl,
Backpul ver, Natron, Miskat und gehackten Mandel n sorgfaltig

verm schen. Die Kirschen in ein Sieb schitten, gut abtropfen |assen
und in Kkl eine Stickchen schneiden. In einer weiteren, grolen
Schissel das Ei aufschlagen und |leicht verquirlen. Darin den Zucker,
das O, die Butternilch, den Bitternmandel extrakt und die Kirschen
hi nzuf igen und gut verm schen. Di e Mehl m schung dazugeben und
vorsichtig unterheben. Den Teig in die Blechvertiefungen einfillen.
Dar auf gehackte Mandel n streuen und nach Belieben jeweils 1 Kirsche
setzen. I m Backofen (Mtte, UrMuft 160 Grad) 20-25 M nuten backen.
Die Muiffeins etwa 5 M nuten i m Backbl ech ruhen | assen, dann aus den
FOor nthen nehnen und noch warm servi eren.



