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Backpulver « 6 EL Milch « 1 Prise Salz

Fur die Verzierung: 200g Frischkase
* 40 g Butter » 80 g Puderzucker « 1 EL

PORTIONEN: §
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¥t ) "ﬁ Fiir den Teig: 100g Butter80g

1 - Zucker « 2 Eier « 250g Mehl « 2TL
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Himbeersirup « Fondant in Lila, Pink

ARBEITSSZEIT: /& min
und Rosa » Zuckerherzen
BACKZEIT: ZO nmiw AuBerdem: Handmixer » Muffin-

SCHWIERIGKEIT: ***ﬁﬁ /(,W,Cupgakeg Formchen « Muffin-Blech
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0 Zuerst verr(ihrst du Butter, Zucker, Eier, Mehl,
Backpulver, Milch und Salz zu einem glatten Teig.
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9 Fille den Teig nun mit einem Loffel in das .
mit Férmchen ausgelegte Blech. Gib es bei 180 °C
fir 20 Minuten in den vorgeheizten Backofen.

9 Fiir das Topping vermischst du Frischkase,
Butter, Puderzucker und Himbeersirup. Stelle die
Creme danach fiir 15 Minuten in den Kihlschrank.

9 Spritze die Creme mit der Spritztiite in krei-
senden Bewegungen auf die abgekiihlten Muffins.

b Rewag W Wenn du keine Spritztiite zu

Hause hast, fiille die Creme in einen Gefrierbeutel.
VerschlieBe ihn und schneide eine der zwei unteren
Ecken ab. Dann oben festhalten und drticken.
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6 Schneide aus Fondant kleine Kronen aus. Mit

o

jul =P

L o L R T P

| 4
_ ... i etwas Sirup klebst du nun je ein Zuckerherz darauf.
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5’ ﬁ % 0 Zum Schluss verzierst du noch die Creme auf
}L 5 5 r",: deinen Muffins mit den stiBen Herz-Krénchen.
x r'_. i
- L |
i 4 : 4
: B 5 i
B 2 : 2 v bei
2 e ] g Lass dir beim
~ k4 ' & Backen von einem
: e § g
. :“'::F de; " - ' | & Erwachserien
néchsten Seite ¢ & 4 helfen!
findest du das ot - f 8 FERTlG E:
5y

leckere Rezept! N B B S S e B R R TR S S S R

.................................................................................................

Fotos: Hurst Photography Inc./Stocksy/stock.adobe.com, Michael Ruder/lichtpunkt.cc; Illustrationen Anleitung: Kristina Stroh, Illustration: Jutta Langer S.L.




