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Auf dem Speiseplan

Muffins, die kleinen Kuchen frisch aus dem
Backofen sind sehr beliebt und ganz leicht und
schnell zu backen. Sie werden auch gerne bei
Kinderfesten mit verschiedenen Obstzugaben
und originellen Verzierungen verwendet. Eine
Muffinbackform und die dazu gehorigen Pa-
pierformchen finden Sie im Haushaltwarenge-
schift. Die Papierformchen ersparen das Aus-
fetten und l6sen sich sehr leicht aus der Form.
Nach dem Auskiihlen konnen die Formchen
auch durch frische bunte Papierformen er-
setzt werden. Muffins halten sich bei guter
Verpackung drei bis vier Tage frisch und
feucht, lassen sich auch sehr gut einfrieren
und sind schnell aufgetaut. Bei der Herstellung
sind der Phantasie keine Grenzen gesetzt: Im
Prinzip eignet sich jeder Riihrteig, und Sie
konnen Friichte wie Apfel, Bananen, Ananas,
Sauerkirschen und Niisse untermischen. Zum
Verzieren eignen sich verschiedene Glasuren
und Back-Dekorationen.

Zutaten fiir den Teig:

60 g Butter, 200 g milder Honig

2 Eier, 2 EL Orangensaft

200 g fein gemahlener Dinkel

50 g fein gemahlene HaselnUsse

50 g Orangeat

je 1 TL Zimt-, Nelken- und Kardamonpulver

1 TL Weinstein-Backpulver

1 El Kakao

1 EL abgeriebene Zitronenschale

Zutaten fiir die Fiillung:

100 g Rohmarzipan

50 Orangeat, fein gehackt

50 g kandierter Ingwer, fein gehackt

1 EL Orangenmarmelade

2 EL Orangenlikor

Butter und Honig in einem Topf schmelzen,
abkihlen lassen. Die Eier und den Orangensaft
unterschlagen. Den Dinkel, die Haselniisse,
das Orangeat mit den Gewlirzen mischen, da-
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zugeben und zu einem glatten Teig verriihren.
Fur die Fullung das Marzipan mit den angege-
benen Zutaten vermischen. Die Muffinform
mit den Papierformchen auslegen. Je einen
Essloffel Teig einfiillen, darauf je einen gehiuf-
ten Teeloffel Fullung geben und mit dem rest-
lichen Teig auffiillen. Den Backofen auf 180
Grad vorheizen und die Muffins etwa 20 bis 25
Minuten backen. Wer mochte, kann sie nach
dem Ausktihlen mit Schokoglasur bestreichen.

200 g fein gemahlener Dinkel

60 g Vollkornhaferflocken

/2 Packchen Backpulver

200 g frische oder tiefgeklhlte Heidelbeeren
(nicht aufgetaut!)

2 Eier, je 150 g Honig und Butter

Mark einer halben Vanillestange

300 g Sauerrahm (saure Sahne)

Mehl mit Haferflocken und Backpulver mi-
schen. Eier, Honig und Butter schaumig schla-
gen, mit Vanille wirzen und den Sauerrahm
dazugeben. Die Mehlmischung unterriithren.
Zum Schluss die Heidelbeeren unterheben.
Den Teig in die Muffinform mit den Papier-
formchen einfiillen und im vorgeheizten Back-
ofen bei 180 Grad 20 bis 25 Minuten goldgelb
backen.

125 g Butter, 125 g Honig, 2 Eier, 2 EL Rum

2 TL Backpulver

50 g feingeriebene Zartbitterschokolade

200 g fein gemahlener Dinkel

100 g gehackte WalnUsse

Butter, Honig und Eier schaumig rithren. Rum
hinzufligen. Die restlichen Zutaten gut vermi-
schen und unterrithren. Teig einfiillen und
backen wie oben angegeben. e MH

pt ergibt 12 kleine Kuchen.




	Auf dem Speiseplan

