Orangen - Muffins1- 8

Zutaten fur: 8 Rezepte

Variante 1

Zut at en:

260 G amm Mehl

2 Teel . Backpul ver
1/ 2 Teel . Natron

1 Teel . Orangenschal e

2 Orangen

1 Ei
150 Gramm Brauner Zucker
100 m Neutrales G
250 m Butternilch

Anleitung:

Backof en auf 200 °C vorhei zen und Muffinbl ech gut einfetten. Orangen
schél en, enthéuten und kl ei ne Stiuckchen schnei den. Mehl, Backpul ver,
Nat ron und Orangenschal e verm schen. In einer weiteren Schissel Ei,
Zucker, O, Buttermilch gut verrihren. O angenstiickchen und

Mehl gem sch und vorsichtig unterheben. Teig in die Forncthen fullen
und etwa 20 - 25 M nuten backen.

Variante 2

Zutaten: 2 Teel 6ffel Orangenschale 60 g Zucker 1 Teel 6ffel

O angensaft 75 g Butter 300 g Mehl 1 % Teel 6ffel Backpul ver 1

Teel 6f fel Natron 1 Prise Salz 75 g Zucker 2 Eier 180 g Naturjoghurt
180 m Ml ch

Zuber ei tung: Backofen auf 190 °C vorhei zen und Miffinbl ech gut

ei nfetten. Orangenschal e, Zucker und Orangensaft in ei nem Pfannchen
erhitzen, bis der Zucker sich aufgel 6st hat. Dann Butter hinzuflgen
und unterrihren, bis sie geschnolzen ist. In einer Schissel Mhl,
Backpul ver, Natron und Sal z verni schen. In einer anderen Schissel
Zucker, Eier, Joghurt, MIch und O angengem sch verquirlen.

Mehl gem sch hi nzuf iigen und gut unterheben. Teig in die Forncthen
fullen und etwa 20 - 25 M nuten backen.

Variante 3

Zutaten: 60 g Zucker 100 g Mehl 2 Teel 6f fel Backpul ver 1 Prise Salz
1 E 240 mM Mlch 60 ml neutrales O 60 m O angensaft 1 Teel of fel
O angenschal e

Zuber ei tung: Backofen auf 200 °C vorhei zen und Miffinbl ech gut

ei nfetten. Zucker, Mehl, Backpulver, Salz und O angenschal e

verm schen. In einer zweiten Schiissel Ei, Mlch, O und O angensaft
verquirlen. Mehl gem sch dazugeben und kurz unterheben. Teig in die
Fornchen fullen und etwa 20 - 25 M nuten backen.

Variante 4

Zutaten: 250 g Mehl 2 Teel 6ffel Backpulver 2 Prisen Salz 2 Teel 6ffel
O angenschal e 50 g brauner Zucker 125 ml Orangensaft 100 m
Butterm |l ch 50 g Orangenmar nel ade 1 Ei

Zuber ei tung: Backofen auf 190 °C vorhei zen und Miffinbl ech gut
einfetten. Mehl, Backpulver, Salz, Orangenschal e und Zucker in einer
Schissel m schen. Orangensaft, Butterm|ch, O angennmarnel ade und Ei



Orangen - Muffins1- 8

(Fortsetzung)

dazugeben und alles gut verrihren. Teig in die Fornchen fillen und
ca. 20 - 25 M nuten backen

Variante 5

Zutaten: 1 Orange 250 ml Schl agsahne 3 Eier 200 g Zucker 300 g Meh
3 Teel 6ffel Backpul ver

Zuber ei tung: Backofen auf 180 °C vorhei zen und Miffinbl ech gut
einfetten. Orange auspressen und Sahne steif schlagen. Eier, Zucker
und Orangensaft sehr schaumi g schl agen. Sahne, Mehl und Backpul ver
dazugeben und alles gut verrihren. Teig in die Fornchen fillen und
ca. 20 - 25 M nuten backen

Variante 6

Zutaten: 150 g Mehl 1 Teel 6ffel Backpul ver 150 g Zucker 150 g Butter
3 Eier 1 Packchen Vanillinzucker 1 Prise Salz 2 Teel 6ffe
O angenschal e

Zuber ei tung: Backofen auf 190 °C vorhei zen und Miffinbl ech gut

ei nfetten. Mehl und Backpul ver in einer Schissel nischen. In einer
zwei ten Schissel Zucker, Butter, nach und nach Eier, Vanillinzucker
Sal z und Orangenschal e schauni g riahren. Mehl gem sch dazugeben und
unterrihren. Teig in die Fornchen fullen und ca. 20 - 25 M nuten
backen.

Variante 7

Zutaten: 125 g Butter 1 unbehandelte Orange 3 Eier 200 g Zucker 180
g Wi zennehl 2 TL Backpul ver 100 mi M I ch

Zubereitung: Den Backofen auf 200 °C vorheizen. Muffinformeinfetten
Die Eier und Butter zusammen rihren, Zucker, Orange und M ch

unt err hren. Zum Schl uss noch Mehl und Backpul ver | angsam
unterruhren. Auf der mttleren Schiene auf 180 °C 15-20 M nuten
backen.

Variante 8

Zutaten: 125 g Butter 1 Tdte Orangenback 60 m Orangensaft 3 Eier
200 g Zucker 180 g Wi zennehl (405) 2 TL Backpulver 100 mM M1l ch 200
g Zarthitter-Kuverture fir den Quss

Zubereitung: Die Eier und den Zucker in einer Schissel dick cremg
schl agen. Das Mehl mit dem Backpul ver verm schen und nmit Orangensaft,
-schale, MIlch und Butter unter die Eier-Zucker-Crene rihren. 15

M nuten bei 180 °C. Im Bl ech etwas abkihl en | assen, dann herausl 6sen
und auf einem Kuchengitter vollstéandig erkalten |lassen. D e

Kuvert ire schnel zen und die Muffins mt der Oberseite in die

Schokol ade tauchen.
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