Punsch - M uffins

Zutaten fur: 1 Rezept

FUR DEN TEI G

250 G amm Mehl
1/2 Teel . Zim,1 Msp. Nel kenpul ver
1 Teel. Schale und 1 El Saft 1 unbehandelten Zitrone
1 Teel . Schale und 2 EL Saft 1 unbehandelten Orange
11/2 Teel . Backpul ver
1/ 2 Teel . Natron
1 Ei
100 Gramm Zucker
60 m  Pfl anzendl
100 m Rotwein
150 Gramm Saure Sahne

Fir di e Backform
Fett oder 24 M ni - Papi er Backf 6r nchen

ZUM TRANKEN

8 Essl. Rotwein

ZUM VERZI EREN

150 Gramm Puder zucker
3 Essl. Rotwein
1-2 Essl. Zitronensaft

Zubereitungszeit : 50 mn
Backzeit : 15 min

Anleitung:
1. Den Backofen auf 180C (Um uft 160C) vorheizen.

Das Muffinblech fetten und ca. 10 Mnuten in den Gefrierschrank
stel |l en oder Papi er-Backf drnchen aufs Backbl ech setzen.

2.

Das Mehl mit den Gewlrzen ,der Zitronen- und Orangenschale , dem
Backpul ver und dem Natron sorgfaltig verm schen .In einer Schiussel
das Ei leicht verquirlen. Den Zucker, das O, den Ztronen- und
Orangensaft, den Rotwein und die saure Sahne dazugeben und gut
verrihren. Di e Mehl m schung dazugeben und nur sol ange rihren , bis
di e trockenen Zutaten auch feucht sind.

3. Den Teig in das Blech oder die Papierfdrnchen fullen. I mBackofen
etwa 15 M nuten backen. Die Muffins etwa 5 M nuten i m Backbl ech
ruhen | assen, herausl dsen und gut abkihlen lassen. Die Muffins mt
ei nem Zahnst ocher mehrmal s einstechen und nmt jeweils einemTl

Rot wei n tr&nken.

4. Fiur die dasur 150g Puderzucker mit dem Rotwein glatt verrihren.
Die obere Halfte der Muffins in die dasur tauchen. Fur die

Ver zi erung den Ubrigen Puderzucker mt dem Zitronensaft verrihren
und in eine Plastiktiute fillen. Ei ne Spitze abschnei den und
"Schneefl ocken" als Ornanmente auf die Muffins malen. Tipp: Wnn

Ki nder mitessen, ersetzt man den Rotwein durch roten Traubensaft.



