Zutaten (12 Stick)

» 100g Schokolade (Vollmilch)

» 1509 Butter/Margarine
» 100g Zucker

» 1 Prise Salz

» 1 Pk. Vanillinzucker

» 2 Ei(er)

» 200g Mehl

» 509 Starke

» 2 TL Backpulver

» 4 EL Milch

» 250g Créme fraiche

» 1 Pk. Vanillesaucenpulver
» 80g Kirschkonfitlire

» 80g Aprikosenkonfitire
» 1 TL Kakao

» 1 TL Puderzucker

» Schlagsahne

Bewertung

Beschaffung

' i jedem Discounter

Kosten
6-10€

Zubereitungszeit
91-120min

angelegt am: 09.01.2004

Gefullte Schoko-Muffins

Geback » Brioches&Muffins

Zubereitung

1. Schokolade hacken, auf dem warmen Wasserbad
schmelzen. Fett mit Zucker, Salz und Vanillinzucker cremig
rahren. Eier nacheinander unterrihren. Flissige Schokolade
einrihren. Mehl mit Starke und Backpulver mischen, mit der
Milch kurz unterrihren. Zwolf Vertiefungen einer Muffinform
fetten und mit Mehl ausstreuen. Teig in die Mulden verteilen.
Im vorgeheizten Ofen bei 150°C ca. 20min backen. Aus den
Formchen l6sen und auskiihlen lassen.

2. Muffins waagerecht halbieren. Creme fraiche mit
SoRenpulver ca. 1min verrihren. Auf den unteren Muffins
verteilen. Rote oder gelbe Konfitiire auf jeweils sechs Muffins
verteilen. Deckel darauf setzen. Mit Kakao und Puderzucker
bestauben. Mit Sahnetuffs und Aprikosenspalten verzieren.

Néahrwerte: 360kcal/E4g/F21g/KH40g pro Stlck

Rezept-Nr: 780
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