Marzipan - Studenten - Muffeins

Zutaten fur: 12 Papierformchen

Backbl ech: 35x18,5 cm

Zut at en
FUR DEN RUHRTElI G
100 Gramm Mar zi pan- Rohmasse
50 m  Schl agsahne
250 Gramm Weiche Butter
200 Gramm Zucker
1 Pack. Vanillin-Zucker
6 Eier (GoRe M
400 G amm Wi zennehl
2 Teel . Backpul ver
100 m Mlch; ca.

FUR DEN MARZI PAN- KI RSCH KUCHEN

500 Gramm Sauer ki rschen (aus dem d as)
Puder zucker

FUR DI E STUDENTEN MUFFEI NS

150 Gramm Studentenfutter

Anleitung:

1. Fur den Teig Marzi pan- Rohnasse und Sahne nmit Handr Uhrgeréat mt

Ruhr besen gut verrihren. Butter hinzufigen und alles auf hdchster

Stufe geschnei dig ruhren. Zucker und Vanillin-Zucker nach und nach
unterrdhren, so | ange rihren, bis eine gebundene Masse ent standen

ist. Eier nach und nach unterrihren (jedes Ei etwa 1/2 Mnute).

2. Mehl mt Backpul ver m schen, sieben und abwechsel nd portionswei se
mt MIlch auf mttlerer Stufe unterrihren (nur soviel MIch
verwenden. dass der Teig schwer-rei3end von einemLoffel fallt).

3. Fur den Marzipan-Kirsch-Kuchen di e Kirschen auf einem Sieb
abtropfen |l assen. Die Hilfte des Teiges auf das gefettete Backbl ech
streichen und die Kirschen darauf verteilen.

4. Fir die Studenten Muffeins das Studentenfutter grob hacken und
unter den restlichen Teig heben (2 El. zum Bestreuen zurickl assen).
Den Teig in die Papierbackfdrnchen fillen. Die Fornchen zusanmen mit
dem Backbl ech auf dem Rost in den Backofen schieben.

oer-/Unterhitze: etwa 180° (vorgeheizt) HeiBluft etwa 160 °C (nicht
vorgehei zt) Gas: etwa Stufe 3 (vorgeheizt)

5. Den Marzi pan-Kirsch-Kuchen auf dem Bl ech erkalten | assen und mt
Puder zucker best auben.

6. D e Studenten Muffeins in den Fornthen erkalten | assen.

Ti pp: Zum Verr idhren von Marzi pan- Rohmasse und Sahne evtl. den
Piri erstab nehnen.

Zubereitungszeit: 20 M nuten, ohne Backzeit Backzeit: Marzipan-
Ki rsch-Kuchen: etwa 40 M nuten Studenten Muffeins: etwa 25 M nuten



