sBK),

Siemens-

GORILLA Dezember-Rezept

N i ¢
v

i

Fiir 12 Schokomuffins: Fiir die Buttercreme: Material:
300g Dinkel-Vollkornmehl 500 ml Milch (alternativ: - Muffinform
12g  Backpulver Milchersatz) (alternativ: ofenfeste
40g  Kakaopulver 100g Rohrohrzucker Tassen verwenden)
;80 9 Kok(.)”sbluttle(nzucker 2 Eigelb (alternativ: - Papierbackférmchen
9 Vanillezucker Eier weglassen) (alternativ: Muffinform gut ausfet-
2 Prisen Salz 40g Cremepulver ten, evtl. bemehlen)
2509 Wletlche f’_utter _ 2g  Salz - 2 Spritzbeutel
(a. ernativ: Maf@_la““e) 320 g weiche Butter (alternativ: - Handriihrgerat
6 Eier (GroBe M. zimmerwarm) Margarine und Kokosfett) - Teigschaber
(am besten bio oder
Freiland; alternativ: Fiir die Deko:
6.ELApfeImus? - Eiswaffeltuten Nihrwertangaben 1Cupcake Tagesbedarf
20g  Milch (alternativ: - farbendes Lebensmittel- Energie 3125 kJ/
Milchersatz) pulver (griin) e T
o 529
200g Zartbitter - essbarer Streuseldekor Fett 14%
Schokoraspel ; Kohlenhydrate 204
(nach Belieben) Ballaststoffe 59 15%
- Puderzucker Protein 129 23%
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GORILLA Dezember-Rezept

Zubereitung

Buttercreme:
1.

Das Cremepulver mit den Eigel-
ben und 5 EL der Milch glattrihren.
Die restliche Milch mit dem Zu-
cker zum Kochen bringen.

Das angeriihrte Cremepulver un-
ter die kochende Flussigkeit heben
und unter stdndigem Ruhren noch
einmal aufkochen lassen.

Den Pudding abdecken, damit er
keine Haut bekommt, und komplett
auskdhlen lassen. (Tipp: Alternativ
Pudding mit Puderzucker be-
streuen - so bildet sich auch keine
Haut.)

Jetzt die Muffins zubereiten (sie-
he Muffins: Schritt 1 bis 8).

Die Butter aufschlagen, bis sie
ganz weiB ist. Den Pudding nach
und nach mit der Butter verruhren.
Dann die Buttercreme noch mal
gut aufschlagen.
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CHRISTMAS TREE

Muffins:

1.

Den Ofen auf 160 °C (HeiBluft)
oder 180 °C (Ober-/Unterhitze)
vorheizen.

Das Mehl zusammen mit dem
Backpulver und dem Kakaopulver
sieben.

Die Butter mit dem Kokosbltten-
zucker, Vanillezucker und Salz
schaumig riihren.

Nach und nach die Eier unterrdhren.
Danach die Mehlmischung ab-
wechselnd mit der Milch zugeben
und verriihren.

Zum Schluss die Schokoladen-
raspel unterheben.

Die Papierbackformchen in die
Muffinform stellen. Oder alter-
nativ die Muffinform gut ausfetten
und evtl. mit Mehl bestauben.

Die Masse gleichmaBig in die For-
men verteilen und fiir ca. 20-25
Minuten im Ofen backen.

Jetzt die Buttercreme fertig ma-
chen (siehe Buttercreme: Schritt 6
und 7).
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Deko:

1.

GORILLA

1/3 der Buttercreme in eine
zweite Schiissel geben.

2/3 der Buttercreme mit dem
griinen Pulver einfarben. Dazu
teeldffelweise nach und nach bis
zur erwunschten Farbstarke Pulver
hinzuflgen und unterheben.
Buttercremes in die Spritz-
beutel einfiillen.

Die ausgekiihlten Muffins mit

der weiBen Buttercreme komplett
bedecken.

Eiswaffeltiite mit der Offnung
nach unten draufsetzen.

Mit dem Spritzbeutel kleine Tup-
fen griiner Buttercreme gleichma-
Big auf der Waffel verteilen.

Nach Belieben mit dem Streusel-
dekor dekorieren.
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