Rumtortchen (Geftillte M uffins)

Zutaten fur: 12 Stick

TEI G
4 Ei er
150 Gramm Zucker
4 Essl. Rum
150 Gramm Mehl
1/2 Teel . Backpul ver
50 Gramm Butter (am besten fl lssig)
CREME
1 Pack. Vani || epuddi ngpul ver
2 Ei gel be
100 Gramm Zucker
1/ 4 Ltr. Mlch
1/ 4 Ltr. Rum
5 Bl atter WeiRBe Cel atine
250 Gramm Siie Sahne
GARNI TUR
100 Gramm Mandel kr okant

Kuvert dre

Anleitung:
Ei er, Zucker, Rum schaum g ruhren. Mehl und Backpul ver unterheben
und Butter unterziehen.

Teig in das gefettete Blech fullen; 200 C (vorheizen); 30 M nuten.
Auf Kuchengitter abkuhlen | assen.

Puddi ngpul ver, Ei gel be, Zucker und ein wenig MIch verrihren.
Restliche MIch und Rum auf kochen.

Puddi ng-M x unterrihren und auf kochen. Cel atine (vorher ca. 10

M nut en ei nwei chen | assen, ausdricken) zum Aufl dsen unter den hei Ren
Puddi ng r thren, dabei den Topf vom Herd nehnen. Abkuhl en | assen;
Ofters mal ridhren, damt sich keine Haut bildet. Dann die steife
Sahne unt er heben.

Muf fins hal bieren und mt Crene fillen bzw. dick bestreichen. Den
Deckel aufsetzen und dann obenauf wi eder mt Crene bestreichen. D e
Seiten in Krokant wél zen und oben auf die Miuffins etwas geschnol zene
Kuvert ire geben (z. B. Zick-Zack-Mister).



