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REZEPT FUR FUSSBALL-MUFFINS

FUSSBALL-MUFFINS

Schwierigkeitsgrad: unkompliziert

fur 12 Stick: | 50 Min.

Zutaten

1 Dose Mandarinen (175 g Abtropfgewicht)
50 g Zartbitter-Schokolade

280 g Weizenmehl (Type 550)

1 gestr. TL Backpulver

1 gestr. TL Natron

3 Eier (M)

1 Prise Salz

170 g SweetFamily Brauner Zucker
200 ml Rapsol

100 g Aprikosenmarmelade

100 g Marzipanrohmasse

grine und schwarze Speisefarbpaste
150 g weiBer Fondant

20 g SweetFamily Puderzucker
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ZUBEREITUNG
472 6 58 23
Kcal Gramm Gramm Gramm

1. Zwolf Mulden eines Muffinblechs mit
Papierformen auslegen. Backofen auf 180 °C
Ober-/Unterhitze (160 °C Umluft) vorheizen.
Mandarinen in einem Sieb abtropfen lassen.
Schokolade fein hacken. Mehl, Backpulver,
Natron und Schokolade vermischen.

2. Fur den Teig Eier und Salz in eine
Rihrschissel geben und mit den Rihrbesen
des Handmixers ca. 4 Minuten sehr schaumig
schlagen. Braunen Zucker zugeben und
weitere 2 Minuten schlagen. Rapsél und
Mehlmischung kurz unter den Teig rihren.
Mandarinen untermischen. Den Teig
gleichmalSig auf die Muffinmulden verteilen
und auf mittlerer Schiene ca. 30 Minuten
backen, herausnehmen und abkuhlen lassen.

3. FUr das Rasendekor Aprikosenmarmelade in
einem Topf unter RUhren kurz erhitzen und die
Muffins damit bestreichen. Marzipanrohmasse
mit 1 Msp. grlner Farbpaste verkneten. Durch
eine Knoblauchpresse auf die Muffins dricken.

4, Flr die FuBBballe Fondant auf Puderzucker zu
12 Kugeln formen und in FuBballformen
drucken (online oder in Backshops erhaltlich).
Die Balle auf Zahnstocher stecken, mit
schwarzer Farbpaste ein FuBballmuster
aufmalen und in die Muffins stecken.

Tipp:

Statt der selbst geformten FuBballe kénnen
auch fertig gekaufte FuBballe aus Schokolade
oder Zuckerdekor verwendet werden.

Mit unserem Rezept kannst du das Marzipan
auch ganz einfach selbst machen.


https://www.sweet-family.de/rezept/like/wm-fussball-muffins
https://www.sweet-family.de/rezept/like/wm-fussball-muffins
https://www.sweet-family.de/rezept/like/wm-fussball-muffins
https://www.sweet-family.de/zucker-zum-backen/brauner-zucker
https://www.sweet-family.de/selber-backen/zuckerhandwerk/anleitung-fuer-rollfondant-schleife
https://www.sweet-family.de/rezept/marzipan

