Walnuss - Karamed - Muffins

Kategorien:  Backen, Gebaeck, Wanuss, Muffin
Zutaten far: 12 Stiick

150 m Mlch
150 G anm Zucker
200 G anm Mehl
50 Gramm Spei sest ar ke
1/2 Pack. Backpul ver
1 Prise Salz
2 Ei er
1 Teel . Ahornsirup
125 Butter; weich
150 Gramm Wl nul3ker ne; grob gehackt
12 Papi er f 6r nthen

Anleitung:
Die MIch zum Kochen bringen (geht gut in der Mkrowelle).

Separat die Hilfte des Zuckers in einem Topf oder einer Pfanne
karanel i si eren | assen, dabei nur |eicht Farbe annehnen | assen. Mt
der kochenden M| ch abl dschen, dabei standig rihren und ca. 2

M nuten unter standi gem Rihren |eicht kdcheln | assen. Dabei sollten
sich eventuell e Kl unpen aufl dsen.

Backof en vor hei zen auf 200°C, Um uft 175°C.

Mehl , Spei sest drke, Backpul ver, den Rest des Zuckers und Sal z

m schen. Eier und die weiche Butter unterrthren. Die Karanelnilch
und den Ahornsirup dazugeben und das ganze zu ei nem crenigen Teig
verrihren. Di e gehackten Wl nisse unter heben.

Di e Papierfdornchen in das Muffinblech verteilen. Den Teig am besten
mt Hilfe eines ERBI6ffels in die Fornchen fiullen. I mvorgeheizten
Backofen ca. 30 M nuten backen.

Die Muffins auf ei nem Kuchengitter auskihlen | assen und geni el3en.



