Mondschen - Muffeins mit Zauber milch

Zutaten fur: 12 Stick

150 G amm Mehl
2 Teel . Backpul ver
50 Gramm Zucker
1 Prise Salz
150 m Butternilch
4 Essl. &
1 Ei
1/8 Ltr. Ananassaft
150 Gramm Mar zi pan- Rohmasse
4 Essl . Apri kosennar nel ade
50 G amm Kokosfl ocken

Butter zum Einfetten der Muffinform
Qder 12 (24) Papierfdrnchen

Anleitung:
In ei ner Schiussel Mehl, Backpul ver, Zucker und Sal z verrihren. In
ei ner anderen Schiilssel Buttermilch, O, E und Ananassaft verrihren.

Das Marzi pan in Stickchen schnei den.

Den Butterm | chm x zur Mehl m schung geben und all es nitei nander
verr dhren. Dann di e Marzi panst ickchen unt er zi ehen.

Den Backof en auf 180 Grad vorheizen und die Muffinformeinfetten
oder Papi erf ornchen hi nei nsetzen.

Den Teig in die Muffinformfillen und i mBackofen etwa 20 M nuten
gol dbraun backen. Die Muffins etwa 5 M nuten abkihl en [ assen und
danach aus der Form herausl 6sen und vol | st d4ndi g abkihl en | assen.

Di e Apri kosenmarnel ade nmit einem Teel 6f fel hei Bem Wasser verdinnen,
die Muffins damt einstreichen und mt Kokosfl ocken bestreuen.

Noch echter wird der Mondschei nnuffin, wenn Du I hn nmt einer
gebackenen Sichel kronst. Stich einfach bei m Pl 4t zchenbacken auch

ei n paar Monde aus. Oder Du ni nmst noch nehr Marzipan und rollst es
auf Kokosfl ocken | angsam di ck aus. - Vorsicht, es klebt! Dann Mnde
ausstechen. Jetzt malst Du jedem Mond ein Gesicht mt Zuckerschrift.
Fertig!

Di ese Muffins schnecken am al | erbesten, wenn Du sie bei Mndschein
zum Vor | eseabend servierst. Mt Zauberm|lch, natirlich.

Rezept fir die Zauberm | ch:

Fir 2 R esenbecher

1 Vanilleschote 1 Nelke 1 Zintstange 1 EL dunkl es, echtes

Kakaopul ver 2 EL brauner Zucker 1/8 | Wasser 1/2 | MIch etwas
Kakaopul ver

Di e Vanilleschote aufschneiden, mt der Nel ke, der Zintstange, dem
Kakaopul ver und dem Zucker in das Wasser geben, auf dem Herd

auf kochen | assen, dann den Topf wegzi ehen. Das ist sozusagen der

"Kaokesso" - wi e der Espresso fir Erwachsene.

Nun wird der M| chschaum gemacht: Die MIch in einen schmal en, hohen



Mondschen - Muffeins mit Zauber milch

(Fortsetzung)

Topf gieflen und erhitzen. Sie darf nicht kochen - sonst schaunt sie
ni cht mehr so gut. Nun mt dem Schneebesen - am besten kl appt das
mt einem Spiral besen - so |ange die heiBe MIch schlagen, bis sie
schaum g ist.

Auf zwei grofRe M| chbecher verteilen. Jetzt ein Sieb in die Hand
nehmen und den "Kaokesso" durch das Sieb auf den M| chschaum gi eRen.

Unr ihren, mt Kakaopul ver bestreuen und fertig!

Wahrscheinlich hast Du es schon erraten: Die Zaubermlch i st

M| chschaum w e es ihn fir den Cappuccino gibt. ImCafé wird die
Mlch mt einer Luftdruckdise aufgeschédunt - oder mt einem

el ektrischen Quirl. Da kann man sich ganz schén verbrennen. Am

ei nfachsten funktioniert es mt dem Spiral besen. Wenn die M1 ch
abkuhl t, sinkt der Schaum zusammen. Dann kannst Du sie w eder
erhitzen und erneut aufschlagen. Die MIch schneckt etwas

"wei hnachtlicher”, wenn Du statt Kakaopul ver etwas Kardanom oder
Ani spul ver dar dber streust.



