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DAS PRINZIP MUFFIN

Zucker

‘ Eier

Butter - Weizenmehl und
Backpulver

E
5
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— Gewdrze (z.B. Kakao-
pulver, Vanille, Zitrone
und NuUsse)

— Muffinform (Blech oder
Silikon) und Muffinférm-
chen (Papier oder Silikon)

A

OFFNEN




SO GEHT’S: PERFEKTE MUFFINS BACKEN

o

Backofen auf 180° vorheizen. Zutaten Raum-
temperatur annehmen lassen (Butter aus der
Kihlung nehmen) und abwiegen. Papier- oder
Silikonférmchen in der Muffinform verteilen.

Die Eier nacheinander einzeln in eine Tasse
aufschlagen, jeweils zur Butter-Zucker-Masse
geben und so lange unterrihren, bis sich alle
Zutaten gut miteinander verbunden haben.

Den Teig gleichmaBig auf die Formchen vertei-
len —am besten geht das mit einem Eisportio-
nierer, alternativ mit einem Essloffel. Die Muf-

fins im Ofen (Mitte) nach Rezeptangabe backen.
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Die zimmerwarme, weiche Butter und den

Zucker zusammen in eine ausreichend groBe
Rihrschissel geben und mit den Rihrbesen
des Handrihrgeréts leicht schaumig riihren.

£\

5.
e
=5,

AN

Das Mehl mit dem Backpulver vermischen und
eventuell sieben. Die Mehlmischung in die
Schissel geben und zligig mit den Ubrigen
Zutaten zu einem glatten Teig verrihren.

Die Muffins nach dem Backen vorsichtig mit-
samt den Papierférmchen aus der Muffinform

heben, auf ein Kuchengitter setzen und voll-
standig auskuhlen lassen.



NUTZLICHE BACKHELFER

KUCHENGITTER

Sobald die Muffins aus dem
Ofen kommen, sollten sie aus
der Form genommen werden.
Auf einem Kuchengitter kénnen
sie dann in Ruhe auskihlen.

MUFFINFORM

Damit die Muffins nicht ihre Form
verlieren, werden sie in einer Muffin-
form aus Metall oder Silikon geba-
cken. Diese gibt es in verschiedenen
GroBen mit 6, 12 oder 24 Mulden.

MUFFINFORMCHEN ——
Die Mulden der Muffin-

form werden eingefettet

oder mit Muffinférmchen
aus Papier oder Silikon

ausgelegt. So lassen sich — KUCHENWAAGE

die Muffins nach dem Ba-
cken gut herauslosen.
Férmchen aus Silikon
kénnen gespllt und wie-

Digitalwaagen sind
sehr genau. Bei vielen
Waagen kann man in
ml wiegen, was das Ab-

messen von Flissigkei-
ten, z.B. Ol, erleichtert.

derverwendet werden,
Papierférmchen hinge-
gen sind oft mit einem

Muster bedruckt.

EISPORTIONIERER

iy N Mit einem Eisportionierer
. Remy B | lasst sich der Teig ganz
HANDRUHRGERAT X | . . .

M : \ - einfach und gleichméBig
Mit einem elektrischen Hand- { J in die Fsrmchen fiillen

rihrgeréat sind die Zutaten
schnell, grindlich und ohne
Klumpen zusammengerihrt.

So wird jeder Muffin am
Ende gleich groB.




INHALT

Offnen Sie die Klappen dieses Buches.
Dort finden Sie die wichtigsten Infos zum Thema auf einen Blick!

DAS PRINZIP: i
MUFFIN
q——-—.__‘_.‘_‘/,__...—-——_
Immer griffbereit: [ o g S
:'c,‘fﬂk; " ) = ‘:—a& .
SO GEHT'S: e e L) By
® =0
PERFEKTE MUFFINS | L % = %, R ‘c
BACKEN | E= ee ¥y
‘fu‘fdl £ A LU e
Pty o = et
e | — .
GU
CLOU

Wussten Sie schon, dass ...?

Entdecken Sie bei einigen ausgewahl-

ten Rezepten ganz besondere Tipps

mit verbliffendem Insiderwissen.

Aha-Momente garantiert!

U

DIE PERFEKTE
KOMBI

Immer griffbereit:

SO GEHT'S:
MUFFINS
DEKORIEREN

Die Backzeiten kénnen je nach Herd variie-
ren. Unsere Temperaturangaben beziehen

sich auf das Backen im Elektroherd mit

Ober- und Unterhitze.

= Sammeln lhrer Lieblingsrezepte
mit der »GU Kochen Plus«-App

(siehe S. 64)
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Schon mit 13 Jahren hat unsere Autorin die Kiiche in eine Muffin-Werkstatt verwandelt
und ihre ersten Muffins gebacken. Mal mit und mal ohne Frosting, aber je pompdser,
desto besser. Und auch heute ist ihre Lust nach den kleinen Tortchen nicht verflogen.

Ihre liebsten Rezepte haben es in dieses Buch geschafft.

Klein, aber oho! Die Mini-Kuchen sind auf jeder
Party ein Hingucker. Jeder hat seinen eigenen
kleinen Kuchen und der
passt sogar in jede Kinder-
hand. Ob suB oder herzhaft,
mit oder ohne Topping, fiir
jeden ist etwas dabei. Und
sollte das Rezept den eige-
nen Geschmack mal nicht
treffen, kénnen Zutaten ganz
einfach ausgetauscht wer-
den. Denn die Zubereitung
von Muffins ist besonders
einfach und sie sind in nicht
mal 30 Minuten gebacken.

Fir garantiert jeden Anlass

ist der passende Muffin dabei. Fiir die schnellen
und einfachen Muffins hat man die Zutaten meis-
tens ohnehin zu Hause im Vorrats- und Kihl-
schrank stehen. So kann auch zum Sonntagskaf-
fee ganz spontan und schnell etwas SiiBes

04 DIE AUTORIN

gezaubert werden. Fir raffinierte und lppige

Muffins mit einer Creme und Topping ist bei den
meisten vermutlich vorab ein Einkauf nétig.
Doch der Aufwand lohnt
sich, denn die kleinen Kunst-
werke versiBen jede Ge-
burtstags- oder Hochzeits-
feier. Herzhafte Muffins
hingegen eignen sich gut
zum Frihstiick, Brunch oder
als kleiner Snack fur zwi-
schendurch.

Zu einem selbst gebackenen
Kuchen sage ich nicht nein,
aber ein Muffin ist doch viel
personlicher! Ohne viel Auf-
wand hat man schnell eine
kleine Auswahl gezaubert. Denn durch das einfa-
che Austauschen von Zutaten gelingen mit nur
einmal Backen gleich mehrere Muffinsorten. Und
sollten doch einmal Muffins Ubrigbleiben, lassen
sie sich problemlos portionsweise einfrieren.



120 g Butterkekse fein mahlen.

50 g Butter zerlassen und mit
den Butterkeksen vermengen.

150 g Sahne steif schlagen.

400 ml gesuBte Kondensmilch,
225 g Doppelrahmfrischkase

und 75 ml Limettensaft verriihren.
Die Sahne unterheben.

Eine 12er-Muffinform mit Papierformchen
(oder Silikonformchen) auslegen. Keksmi-

schung in die Formchen verteilen und mit-
hilfe eines Glases fest andriicken. Kdse-
masse darauf verteilen. Im Kiihlschr
ca. 8 Std. fest werden lassen.






RAFFINIERT & UPPIG

JOHANNISBEERMUFFINS

LIMETTEN-BUTTERMILCH-
MUFFINS

ERDBEER-RICOTTA-
MUFFINS

SCHOKCOCUPS MIT
GANACHE

MINI-BRIOCHES

PASTEIS DE NATA
ZIMTSCHNECKEN
DONAUWELLENCUPCAKES

EIERLIKORMUFFINS MIT
SCHOKORASPELN

TROPICAL GRANOLACUPS

WALNUSSMUFFINS MIT
JOGHURT

PUMPKIN-SPICE-MUFFINS
BIENENSTICHMUFFINS

BROWNIES MIT SALZ-
KARAMELL

SCHOKO-CHEESCAKE
APFELKUCHENMUFFINS

CHOCOLATE-CHIP-
CUPCAKES

FLAN

PUDDINGMUFFINS MIT
BEEREN




