Orangen - Muffeins mit Mandeln

Zutaten fur: 12 Stick

1 Unbehandel te Orange
100 Gramm Mar zi panr ohmasse
125 Gramm Butter oder Margarine
100 G anm Zucker
1 Tute Vanill ezucker
2 Ei er
100 G anm Mehl
50 Gramm Spei sest ar ke
1/2 Tate Backpul ver
100 G amm Genahl ene Mandel n
30 G anm Mandel stifte
1 Beutel (100 g) Nougat gl asur
12 Papi er backf 6r nthen

Anleitung:

1. Die Orange hei B waschen, trockenrei ben und Schal e abr ei ben.
Orange auspressen. Marzipan fein wirfeln oder raspeln. Backofen auf
190 Grad (Umuft 170 Grad) vorheizen.

2. Butter oder Margarine, Marzipan, Zucker und Vanillezucker crenig
ruhren. Eier unterrihren. O angenschale und - Saft unterziehen. Mehl,
Spei sest drke, Backpul ver und gemahl ene Mandel n m schen und

unt er heben.

3. Eine 12er- Muffeinsformmt Papierfornchen ausl egen. Teig darin
verteilen. 20- 25 M n. backen. Auskihlen |assen.

4. Mandel stifte in einer Pfanne ohne Fett rdsten, herausnehnen. Die
d asur nach Packungsanwei sung schnel zen. Beut el ecke abschnei den,

d asur auf die Muffeins traufeln. Mt Mandel stiften bestreuen.

d asur trocknen | assen.

Pro Stiuck ca. 330 kcal, E5 g, F 22 g, KH 28 g Zubereitung: 35 Mn.,
Backen: 20- 25 Mn.



