Schokoladen - Whisky - Muffins

Kategorien:  Backen, Muffin
Zutaten fur: 12 Stueck

150 Gramm Bl ockschokol ade
100 Gramm Butter oder Margerine
250 Gramm Wi zennehl

2 Teel . (gestr.) Backpul ver
1/2 Teel . (gestr.) Natron
150 Gramm Zucker

1 Pack. Vanil |l e-Zucker

1 Prise Salz

2 Eier (Goesse M
100 m  Starker Kaffee

4 Essl . Whi sky

50 Gramm Raspel shokol ade

FUER DI E CREME

1 Becher Crene Double (je
Bi s doppelte Menge 125 @
30 m Wi sky
1 Pack. Vanill e-Zucker

Anleitung:

1. Di e Blockschokol ade in Stueckchen brechen, mt Butter oder
Margerine in einemkl ei nen Topf i mWasserbad bei schwacher Htze zu
ei ner geschnei di gen Masse verruehren.

2. Das Mehl, Backpul ver und Natron in ei ne Ruehrschuessel sieben,
mt Zucker, Vanille-Zucker und Sal z m schen.

3. Die Eier, Kaffee, Wi sky und die Schokol aden-Fett-M schung
hi nzuf uegen. Mt dem Handruehrgeraet mt Knethaken zu einemglatten
Teig verarbeiten. Zul etzt die Raspel schokol ade unterruehren.

4. Den Teig in 12 gefettete Miffin-Foernchen geben und di e Form auf
dem Rost in den Backofen schieben. Bei 180°C etwa 25 M nuten backen.

5. De Muffins 10 Mnuten in den Foernthen stehen | assen, dann aus
den Foernthen | oesen.

6. Fuer die Crene die Créenme Double mt dem Handruehrgeraet mt
Ruehr besen anschl agen, den Wi sky unterheben und nmit Vanill e-Zucker
und Zucker abschmecken. Die Crene auf die Miuffins geben.



