Rosinen - Muffins - Saftige

Zutaten fur: 12 Stick

250 Gramm Kartoffeln (vorw egend fest kochende)
100 Gramm Butter/ Mrgarine
150 G anm Zucker
1 Pack. Vanillin-Zucker
1 Unbehandel te Orange; die Schale
4 Eier (G. M
200 G amm Genahl ene Mandel n
150 G anm Mehl
1/2 Pack. Backpul ver
1/2 Teel. Zint
100 G anm Rosi nen
150 G anmm Puder zucker
3-4 Essl. Orangensaft
Kandi erte Orangenschei ben und Orangenschal e zum
Ver zi eren
12- 36 Papi er backf 6r nchen (ca. 5 cm 0)

Anleitung:

1. Kartoffeln waschen und in Wasser ca. 25 M nuten kochen. Dann
abgi eBen, kalt abschrecken und pellen. Kartoffeln noch hei 3 durch
ei ne Kartoffel presse dricken und abkihl en | assen.

2. Fett, Zucker, Vanillin-Zucker und Orangenschal e crem g verrihren.
Kartoffeln unterrihren. Ei er trennen. Eigelb zur Kartoffel masse
geben und unterrdhren. Mandel n, Mehl, Backpul ver und Zint m schen,
schnel | unterrihren. Rosinen waschen, trockentupfen und unter den
Teig riuhren. Eiwei B steif schlagen und unterheben.

3. In die Mulden einer Muffinform (12 Mil den) je 1 Papierfornchen
setzen oder 2-3 Papierfdrnchen i nei nander setzen. Teig zu ca. 213 in
di e Papi erfornchen verteilen. Imvorgehei zten Backofen (E-Herd: 200
C/ Uruft: 175 C/ Gas: Stufe 3) 25-30 M nuten backen. Miffins
auskihl en | assen.

4. Puder zucker und Orangensaft zu einemglatten Quss verruhren.
Muf fins damit bestrei chen. O angenschei ben in kleine Sticke
schneiden. Muffins mt O angenschei ben und Orangenschal e ver zi eren.
Zubereitungszeit ca. 1 1/4 Std. (ohne Wartezeit). Pro Stick ca. 370
kcal //1550 kj. Eiweil3 8 g, Fett 18 g, Kohlehydrate 44 g



