Dr.Oetker Versuchskiiche
O Rezepte und Tipps

SufSe Marienkafer

Leckere Schokoladen-Muffins mit roter Glasur in Marienkafer-Optik.

etwa 12 Stlick 7] gelingt leicht bis 40 Minuten
Zutaten:

Fiir das Backblech:
12 Papierbackférmchen (liegen
der Backm. bei)

Teig:

1 Backm. Dr. Oetker Schoko-
Muffins

125 ml Speisedl, z. B.

; Sonnenblumendl

100 ml Milch oder Wasser

1 Ei (GroRe M)

Zum Verzieren:

150 g Puderzucker

etwa 3 EL Wasser

Dr. Oetker Back- und Speisefarbe
, rot

Dr. Oetker Schoko-Zebra-
Rollchen
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Wie backe ich suRe Marienkafer-Muffins?:
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1 Teig:

Backmischung in eine Rihrschissel geben, Ol, Milch oder Wasser und
Ei hinzufugen. Alles mit einem Mixer (Ruhrstabe) auf hdchster Stufe
etwa 2 Min. oder mit einem Schneebesen zu einem glatten Teig
verruhren. Schokoladen-Tropfen (liegen der Backm. bei), bis auf gut
1 Essloffel, unterrihren. Teig mit Hilfe von 2 Essloffeln gleichmaRig
auf die Férmchen verteilen und backen.

Einschub: Mitte
Backzeit: etwa 20 Min.

Die Muffins vom Blech nehmen und in den Formchen auf einem
Kuchenrost erkalten lassen.
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2" Verzieren:
Puderzucker mit Wasser zu einem dickflissigen Guss verrihren und
mit Speisefarbe rot einfarben. Mit Hilfes eines Messers den Guss in
Form eines Marienkafers auftragen. Schokoladen-Tropfen als "Punkte"
auf die Glasur setzen. Zebra-Réllchen als "Fihler" in die Muffins
stecken.
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