Muffins mit Weisser und Dunkler Schokolade

Kategorien:  Backen, Muffins, Schokolade
Zutaten fur: 16 Stueck

400 G amm Wi zennehl
1 Essl . Backpul ver
2 Essl . Kakaopul ver
115 Gramm Muskovade, dunke
( Rohr ohr zucker)
2 Ei er
150 m  Saure Sahne
150 mM Mlch
4 Essl . Sonnenbl unenoe
175 Gramm Wi sse Schokol ade
Kl ei ngehackt
175 Gramm Haushal t sschokol ade; kl ein
CGehackt

Kakaopul ver; zum Best aeuben

Anleitung:

Den Herd auf 180 Grad C vorheizen. Muffinfornmen mit entsprechenden
Papi er f oer nthen ausl egen. Mehl, Backpul ver und Kakao in eine
Schuessel sieben und den Zucker unterruehren. In die Mtte eine
Vertiefung druecken. In einer separaten Schuessel Eier nmt saurer
Sahne, M| ch und Cel verruehren, dann in die Vertiefung zu den
trockenen Zut aten geben. Gut ruehren und vom Rand nach und nach die
gesant e Mehl mi schung unterarbeiten, so dass ein dicker, creniger
Teig entsteht. Die weissen und dunkl en Schokol adenst uecke in den
Teig ruehren. Die Muffinfoernchen mt einemlLoeffel fast bis zum
Rand mt der Schokol adenmasse fuellen. 25-30 M nuten backen, bis die
Muf fi ns gut aufgegangen sind und sich fest anfuehl en. Auf ei nem
Kuchengi tter abkuehl en | assen und dann leicht mt Kakaopul ver

best aeuben.

Anmer kung: Die Menge ist wohl fuer groessere als die hier ueblichen
12-er Muffinfornen gedacht.



