Orangenlikor - Muffins 1

Zutaten fur: 12 Stick

100 Gramm Mandel n
1 Unbehandel te Orange
100 Gramm Zerl assene Butter
100 Gramm Brauner Zucker
1 Teel . Gem Vanille (aus dem Ref or mhaus)
2 Ei er
150 m Mlch; ca.
2-3 Essl. Cointreau
100 Gamm Mehl mt Wi zenkei nen
50 Gramm Spei sest ar ke
2 Teel . Backpul ver

Puder zucker zum Best &uben

Anleitung:

1. Die Mandeln mt kochendem Wasser uberbrihen und kurz darin ziehen
| assen, dann aus den Hauten schni ppen. Beiseite |l egen und 200 C
vor hei zen. Ein Miffinblech fetten oder Papierfdrnchen hineinsetzen.
Di e Orange hei B abwaschen und trockenreiben. Die Schale mit einem
Zestenrei Ber oder einer Reibe dunn abraspeln. Den Saft auspressen
(es sollten etwa 100 m sein). 3. Butter, Zucker, Orangenschal e,
Vanille und Eier verrihren. Orangensaft, M| ch und Cointreau

hi nzuf igen und unterm schen. 4. Die Mandel n fein mahl en. Mandel n,
Mehl , Spei sestdrke und Backpul ver m schen und mit der Eiermasse
verrihren. Die Muffinnulden zu etwa 2/3 mt Teig fallen. 5. De

Muf fins i mBackofen (Mtte; Gas 3-4; Umuft 180 C) etwa 25 M nuten
backen. 6. Die Muffins aus dem Backofen nehnen und in der Form etwa
5 M nuten ruhen | assen. Dann herausl 6sen und auf ei nem Kuchengitter
vol | standi g auskihl en lassen. 7. Die Muffins vor dem Servi eren dinn
m t Puderzucker bestauben.

Ti pps: Auch eine dasur aus O angenlikdr oder -saft und Puderzucker
passt gut zu diesen Muffins. Dafir 100 g Puderzucker mt 2-3 EL

Li kor oder Saft verridhren und die Muffins damt bestreichen. Reichen
Sie einen Obstsalat aus frischen Frichten zu den Muffins, den Sie je
nach dem sai sonal en Angebot zusammenstel |l en kdnnen.



