@ Rezepte

Schmetterlings-
Muffins

Schwierigkeit:  Mittel  49° @

Davuer: 60 Min. @ @ @ @ + 4 Stunden kihlen
Pu brauchst fiir 12 Muffins:

* 1Ei * 280g Mehl

* 110 g Zucker 2 Teelsfel Backpulver

¢ 1 Péckchen Vanillezucker 1/2 Teelsfel Natron

* 60 ml Sonnenblumensl 1 Péckchen Cintroback oder Zitronenschalenpulver
* 280 g Zitronenjoghurt (3,5 % Fett) Muffinférmchen

Zutaten fir die verziehrung:

Erdbeeren

Weintrauben

"Erfrischungsstébchen"
Schoko-Keksstébchen

500 ml Milch

1 1/2 Péckchen Vanille-Puddingpulver
80 g Zucker

3 Essloffel Schmand

Anleitung:

Der Frihling steht vor der Tir! Hier zeigen wir euch ein
leckeres Rezept um den Frilhling zu begriifien.

1. Schritt: Muffinteig anriihren

Schlage das Ei in einer Rithrschissel auf und verrihre es,
bis es schaumig ist. Danach den Zucker, Vanillezucker,
das Ol und den Zitronenjoghurt dazugeben und alles
zusammen kraftig verrihren. AnschlieBend das Mehl

mit dem Backpulver, Natron und dem Citroback/
Zitronenschalenpulver gut vermengen und behutsam unter
die Eimasse heben.
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2. Schritt: Muffins backen

Die Muffinférmchen aus Papier in die Vertiefungen
im Muffinbackblech stecken und den Zitronenteig
hineinfillen.

Nun béackst du die Muffins im vorgeheizten Backofen
bei 180 °C Ober-/ Unterhitze oder 160 °C Heif3luft
ungefdhr 20-25 Minuten.

Lass die Muffins auskihlen und 16se sie dann aus dem

Muffinblech.
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3. Schritt: Muffins verziehren

Aus der Milch, dem Zucker und dem Puddingpulver
kochst du einen Vanillepudding nach Packungsanleitung.
Damit sich beim Abkishlen oben auf dem Pudding

keine Haut bildet, legst du Frischhaltefolie auf die
Puddingoberflache.

Den abgekishlten Pudding verrithrst du mit dem Schmand.

Nun werden die Muffins mit der Pudding-Schmand-
Creme bestrichen.

Wasche die Erdbeeren, entferne die Blatter und schneide
sie in Scheiben. Wasche auch die Weintrauben und l6se
sie von den Stielen. Je nach Gréf3e halbierst du kleinere
Weintrauben oder schneidest von gréf3eren Friichten ein

Stick ab.

Lege nun in die Mitte der puddingcremebestrichenen
Muffins ein Erfrischungsstdbchen oder éhnliches

als Schmetterlingskérper. Daneben setzt du die
Erdbeerscheiben in Form der zwei Fligel.

Die Weintrauben bilden den Abschluss der Fligel.
Breche von zwei Schoko-Keksstébchen das vordere Stiick
als Fihler ab und stecke diese in den Muffin.

Genief3e deine Schmetterlings-Muffins frisch oder lass sie
noch einen Tag ziehen bevor du sie dekoriers!



