Dr.Oetker

Biskuitmuffins

Fur die Muffinform (12er):
12 Papierbackférmchen

Biskuitteig:

25 g Dr. Oetker Mandeln gehobelt

3 Eier (GréRe M)

80 g Zucker

2 EL Speisedl, z. B. Sonnenblumendl

8 Tropfen Dr. Oetker Butter-Vanille-Aroma (aus
R6.)

150 g Joghurt

175 g Weizenmehl

2 gestr. TL Dr. Oetker Original Backin

1. Vorbereiten: Mandeln in einer beschichteten Pfanne unter Riihren goldgelb
résten. Papierbackférmchen in der Muffinform verteilen. Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180°C

HeiR3luft: etwa 160°C

2. Biskuitteig: Eier in einer Ruhrschiissel mit einem Mixer (Riihrstabe) auf
hochster Stufe 1 Min. schaumig schlagen. Zucker unter Rihren in 1 Min.
einstreuen und die Masse weitere 2 Min. schlagen. Ol, Aroma und Joghurt kurz
unterrithren. Mehl mit Backin mischen und kurz auf niedrigster Stufe unterriihren.
1 EL Mandeln beseitelegen, die ubrigen unterheben. Den Teig in die
Muffinmulden verteilen. Ubrige Mandeln aufstreuen. Form auf dem Rost in den
Backofen schieben.

Einschub: unteres Drittel

Backzeit: etwa 25 Min.

Muffins aus der Form l6sen und auf einem Kuchenrost erkalten lassen.

Pro Portion / Stiick: E: 3 g, F: 4 g, Kh: 17 g, kJ: 499, kcal: 119
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Versuchskiiche
Rezepte und Tipps

etwa 12 Stick

i)

gelingt leicht

bis 20 Min.
ohne Stand-, Back- und Kihlzeit

Tipps:

* Sie k6nnen statt
Mandeln auch 50 g
Schokoladenraspel
verwenden.

* Wenn Sie keine
Papierbackférmchen
haben, fetten und
mehlen Sie die Form.
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