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REZEPT FUR MARACUJA-CREMEBLUTEN-MUFFINS

ZUBEREITUNG
328 2 27 22
Kcal Gramm Gramm Gramm

1. 3 EL Maracujasaft mit Speisestarke
verrithren. Ubrigen Saft mit 80 g Zucker
aufkochen, angerihrte Starke zufligen und
unter Rihren zu einem Pudding kochen. In
eine Schissel fiillen, ein Stick Frischhaltefolie

MARACUJA-CREMEBLUTEN-

L direkt auf die Oberflache legen und
Schwierigkeitsgrad: normal mindestens 1 Stunde auf Zimmertemperatur
fiir ca. 12 Stiick | 90 Min. | plus Abkiihl- abkuhlen lassen.
und Kihlzeit
2. Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze
Zutaten (Umluft: 160 °C) vorheizen. 50 g Butter und
Ubrige 80 g Zucker ca. 2 Minuten cremig
e 250 ml Maracuja-Nektar schlagen. Ei zufiigen und unterschlagen. Mehl
e ca. 15 g Speisestarke mit Backpulver mischen und mit Buttermilch
¢ 160 g SweetFamily Unser Feinster kurz unterrihren. Raspelschokolade
e 300 g weiche Butter unterheben. Teig gleichmaRig auf 12 mit
e 1 Ei(GroBe M) Papiermanschetten auskleidete Mulden eines
e 125 g Mehl Muffinblechs verteilen. Im heien Ofen ca. 18
e 1 gestr. TL Backpulver Minuten goldbraun backen. Herausnehmen
e 100 ml Buttermilch und abkihlen lassen, dann aus den Mulden
¢ 50 g weilRe Raspelschokolade I6sen.

gelbe und orange Speisefarbe )
3. Ubrige weiche Butter in eine Rihrschussel

' geben und ca. 15 Minuten in heiles Wasser
stellen, bis die Butter leicht schmilzt. Dann
Butter ca. 7 Minuten sehr cremig schlagen.
Abgekihlten Maracujapudding essléffelweise
unterschlagen. Ein Viertel der Creme
abnehmen und mit gelber Speisefarbe
einfarben, in einen Spritzbeutel mit Mini-
Lochtille (1 mm) fullen. Ubrige Creme orange
einfarben und in einen Spritzbeutel mit einer
Turbantulle mit gezackten Randern (siehe
Tipp) fullen.

4. Mit der orangefarbigen Creme auf jeden
Muffin eine Blite spritzen. Mit gelber Creme
kleine Tupfen als Staubgefale hineinspritzen.
Muffins bis zum Servieren kihl stellen.
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REZEPT FUR MARACUJA-CREMEBLUTEN-MUFFINS
Tipp:

Mit Turban- (oder Wolken-)Spritztillen lassen
sich sehr schéne, detailreiche Bllten spritzen.
Wer so eine Tulle nicht zur Hand hat, kann die
Creme aber auch mit einer kleinen gezackten
Spritztille als Tupfenkranz auf die Muffins
spritzen. Spezialtullen fur Blaten gibt es im
Fachhandel oder online im Cupcake-Zubehor.
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