M uffins (Grundrezept)

Kategorien:  Muffin, Backen, Grundrezept
Zutaten fur: 1 Rezept

250 G anm Mehl

130 Gramm Zucker (alternativ: 100g Honi g)
2 Teel . Backpul ver

1/2 Teel. Natron
1 Stick Ei

60 Gramm Butter
1/ 4 Ltr. Mlch (alternativ: Buttermlch
Joghurt)

250 G anm Qbst

1 Teel . Gewlirz (nach \Wahl)

Anleitung:

Das Ei |eicht schlagen und mt dem Zucker, der Butter (oder Q) und
der MIlch (oder Butterm |l ch oder Joghurt) gut verrihren. Backpul ver
und Natron und eventuell Gewirze (Zint, Vanille, Nelken, Ingwer, etc.
) ins Mehl einsieben.

Fal | s gewinscht di e Nisse und/oder Rosinen beigeben. Die

Mehl mi schung nun vorsichtig unter die Ei zuckerm schung heben. Falls
Sie Muffins mt Obst nmachen, schneiden sie es in kleine Sticke und
m schen Sie es zulezt in den Teig. Nun die Masse sofort in das
Muf fi nsbl ech gieBen und mt HeiBluft bei 160 Grad auf mttlerer
Schi ene ca. 20 M nuten backen. Je nach Winsch kénnen die Miffins
noch mt Schokogl asur u.&. verziert werden.

Ti pp: Das sollten Sie i mer beachten:

1. Zwei Schissel n verwenden, umdi e feuchten und trockenen Zutaten
getrennt von ei nander zu verrihren. Erst dann bei de Massen ni schen.
Nur ganz kurz unterrihren. Der Teig sollte klunpig sein, nicht
schaum g gerdhrt! Sie kénnen alles nmt der Hand rihren, mt dem

M xer max. auf unterster Stufe.

2. Den Teig ganz schnell verarbeiten, nicht zu | ange stehen | assen,
sonst werden die Muffiuns nicht |ocker.

3. Eier konnen Sie durch Apfelnus ersetzen. Fur ein Ei rechnen Sie
mt ca. 85g Apfel nus.

4. Zucker kann im Verhaltnis 3:2 durch Honig ersetzt werden.

5. Vol | konmehl statt Mehl macht etwas nehr Fl Ussigkeit notwendig.



