Viel Spal$ beim Nachmachen wiinscht dir Caro von oZ;tJurgaﬁmy’ !

il Ribli-Mulfims

fiir 10 Stuick

65g Mehl

65g gemahlene Mandeln
1Tl Backpulver

2 Messerspitzen Natron
40g Walniisse

75g Mohren

50qg Butter

1Ei

60g Zucker

1Tl Zitronensaft

100q Frischkdse

etwas Zimt (nicht zu zimperlich)
eine Prise Muskat

Die passende Menge Muffinformen auf einem Blech verteilen und mit Papierférmchen auskleiden und den
Backofen auf 180° C Ober-Unterhitze vorheizen.

Das Mehl in einer Schiissel mit Backpulver, Natron, Zimt, Muskatnuss und den Walniissen vermischen und
beiseite stellen. Die Méhren waschen, putzen, schalen und mit der Reibe fein raspeln. Zum Mehlgemisch
dazu geben.

Die Butter schmelzen und wieder ein wenig abkiihlen lassen. Das Ei hell cremig aufschlagen, dann Zucker,
Butter, Frischkdse und Zitronensaft mit dazu geben und kurz verriihren.

Die Mischung fliissiger Zutaten zu den trockenen hinzu geben und vorsichtig mit einem Riihrloffel
verriihren. Den Teig gleichmaRig in die Muffinformen fillen und etwa 20-25 Minuten backen. Auf einem
Gitter auskiihlen lassen und nach Wunsch noch mit Zuckerguss und Zitronenschalen verzieren.

www.zuckergewitter.de



