Versuchskiiche

Dr.Oetker

-!- Rezepte und Tipps
Schoko-Bienenstich-Muffins etwa 12 Stiick
W
gelingt leicht

Fir das Backblech: - 1
12 Papierbackférmchen (liegen der Backm. bei) iﬁ-

&

bis 60 Min.
ohne Stand-, Back- und Kihlzeit

Teig:

1 Backm. Dr. Oetker Schoko Muffins
125 ml Speisedl, z. B. Sonnenblumendl
100 ml Milch oder Wasser

1 Ei (GroRRe M)

Belag:

25 g Bultter

100 g Zucker

50 g Dr. Oetker Mandeln gehobelt

Fallung:
1 Pck. Dr. Oetker Backfeste Puddingcreme
250 ml Milch

1. Vorbereiten: Die 12 Papierbackférmchen auf das Backblech stellen.
Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitz e: etwa 180°C

2. Teig: Backmischung in eine Riihrschiissel geben, Ol, Milch oder Wasser und
Ei hinzufugen. Alles mit einem Mixer (Ruhrstébe) auf hdchster Stufe etwa 2 Min.
oder mit einem Schneebesen zu einem (glatten Teig verrihren.
Schokoladen-Tropfen (liegen der Backm. bei) kurz unterriihren. Den Teig mit Hilfe
von 2 Essléffeln gleichmaRig in die Férmchen verteilen.

3. Belag: Butter, Zucker und Mandeln in einen kleinen Topf geben und bei
mittlerer Hitze etwas karamellisieren lassen. Die Masse gleichmafig mit Hilfe von
2 Teeldffeln auf dem Teig verteilen. Das Blech mit den Férmchen in den
Backofen schieben.

Einschub: unteres Drittel

Backzeit: etwa 20 Min.

Die Muffins vom Blech nehmen und in den Formchen auf einem Kuchenrost
erkalten lassen.

4. Fullung: Muffins aus den Férmchen lésen. Puddingcreme mit 250 ml Milch
nach Packungsanleitung zubereiten. Von den Muffins einen Deckel abschneiden.
Die Puddingcreme gleichméaRig mit einem Lo6ffel auf den unteren Hélften der
Muffins verteilen, den Deckel auflegen und leicht andriicken.

Pro Portion / Stuck: E: 4 g, F: 18 g, Kh: 33 g, kJ: 1.309, kcal: 311
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