Rosen - Muffins

Zutaten fur: 12 Stick

FUR DEN TEI G

250 G anm Wi zennehl
3 gestr. TL Backpul ver
180 G anm Zucker
3 Eier (GoRe M
180 Gramm Zerl assene, abgekuhlte Butter oder Margarine
400 m  Schl agsahne

FUR DEN SI RUP

200 Gramm Zucker
300 m  \Wasser
1 Pack. Finesse Geriebene Zitronenschal e
3 Essl. Zitronensaft
3-4 Essl. Rosenwasser (erhaltlich in der Apotheke und im

Ref or mhaus)

ZUM GARNI EREN

Dekorrosen oder -bl atter

Anleitung:

Fur den Teig Mehl mit Backpul ver m schen, in eine verschlielbare
Schissel (3-Liter-lnhalt) sieben, mt Zucker m schen. Eier, Butter
oder Margarine und Sahne hi nzuf iigen, Schissel nit dem Deckel fest
verschlieBen. Mehrmals (insgesant 15 - 30 Sekunden, je nach Menge
der Zutaten) kraftig schutteln, so dass alle Zutaten gut verm scht
sind. Alles mit einem Schneebesen oder Ruhrl 6ffel nochmals
sorgféltig durchrihren, damt vor allemtrockene Zutaten vom Rand
mt untergerthrt werden. Teig in 12 gefettete Miffinsfornchen fillen
und auf dem Rost in den vorgehei zt en Backofen schi eben und bei etwa
200 C (HeiBluft: etwa 180 C, Gas: Stufe 3 -4) 25 Mnuten backen. D e
Muf fins 10 M nuten in der Form stehen | assen, dann vorsichtig aus
den Forncthen | 6sen und auf ei nem Kuchenrost erkalten | assen. Fir den
Sirup Zucker, Wasser, Zitronenschale und -saft in einen Topf geben,
m schen und erhitzen, bis sich der Zucker aufgel 6st hat. Sirup im
Topf ohne Deckel koécheln |assen, bis er etwas dicklich wird.
Rosenwasser unterrihren. Miffins auf einen Kuchenrost stellen und
mt dem Sirup betraufeln. Abgetropften Sirup w eder uber die Miffins
traufeln, bis der gesante Sirup von den Muffins aufgesogen ist.

Muf fins erkalten lassen. Mt Dekorrosen und- bl attern garnieren.



