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DAS PRINZIP MUFFIN

Zucker

‘ Eier

Butter - Weizenmehl und
Backpulver

E
5
L

— Gewdrze (z.B. Kakao-
pulver, Vanille, Zitrone
und NuUsse)

— Muffinform (Blech oder
Silikon) und Muffinférm-
chen (Papier oder Silikon)

A

OFFNEN




SO GEHT’S: PERFEKTE MUFFINS BACKEN

o

Backofen auf 180° vorheizen. Zutaten Raum-
temperatur annehmen lassen (Butter aus der
Kihlung nehmen) und abwiegen. Papier- oder
Silikonférmchen in der Muffinform verteilen.

Die Eier nacheinander einzeln in eine Tasse
aufschlagen, jeweils zur Butter-Zucker-Masse
geben und so lange unterrihren, bis sich alle
Zutaten gut miteinander verbunden haben.

Den Teig gleichmaBig auf die Formchen vertei-
len —am besten geht das mit einem Eisportio-
nierer, alternativ mit einem Essloffel. Die Muf-

fins im Ofen (Mitte) nach Rezeptangabe backen.

e

Die zimmerwarme, weiche Butter und den

Zucker zusammen in eine ausreichend groBe
Rihrschissel geben und mit den Rihrbesen
des Handrihrgeréts leicht schaumig riihren.
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Das Mehl mit dem Backpulver vermischen und
eventuell sieben. Die Mehlmischung in die
Schissel geben und zligig mit den Ubrigen
Zutaten zu einem glatten Teig verrihren.

Die Muffins nach dem Backen vorsichtig mit-
samt den Papierférmchen aus der Muffinform

heben, auf ein Kuchengitter setzen und voll-
standig auskuhlen lassen.



NUTZLICHE BACKHELFER

KUCHENGITTER

Sobald die Muffins aus dem
Ofen kommen, sollten sie aus
der Form genommen werden.
Auf einem Kuchengitter kénnen
sie dann in Ruhe auskihlen.

MUFFINFORM

Damit die Muffins nicht ihre Form
verlieren, werden sie in einer Muffin-
form aus Metall oder Silikon geba-
cken. Diese gibt es in verschiedenen
GroBen mit 6, 12 oder 24 Mulden.

MUFFINFORMCHEN ——
Die Mulden der Muffin-

form werden eingefettet

oder mit Muffinférmchen
aus Papier oder Silikon

ausgelegt. So lassen sich — KUCHENWAAGE

die Muffins nach dem Ba-
cken gut herauslosen.
Férmchen aus Silikon
kénnen gespllt und wie-

Digitalwaagen sind
sehr genau. Bei vielen
Waagen kann man in
ml wiegen, was das Ab-

messen von Flissigkei-
ten, z.B. Ol, erleichtert.

derverwendet werden,
Papierférmchen hinge-
gen sind oft mit einem

Muster bedruckt.

EISPORTIONIERER

iy N Mit einem Eisportionierer
. Remy B | lasst sich der Teig ganz
HANDRUHRGERAT X | . . .

M : \ - einfach und gleichméBig
Mit einem elektrischen Hand- { J in die Fsrmchen fiillen

rihrgeréat sind die Zutaten
schnell, grindlich und ohne
Klumpen zusammengerihrt.

So wird jeder Muffin am
Ende gleich groB.




INHALT

Offnen Sie die Klappen dieses Buches.
Dort finden Sie die wichtigsten Infos zum Thema auf einen Blick!
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Wussten Sie schon, dass ...?

Entdecken Sie bei einigen ausgewahl-

ten Rezepten ganz besondere Tipps

mit verbliffendem Insiderwissen.

Aha-Momente garantiert!

U

DIE PERFEKTE
KOMBI

Immer griffbereit:

SO GEHT'S:
MUFFINS
DEKORIEREN

Die Backzeiten kénnen je nach Herd variie-
ren. Unsere Temperaturangaben beziehen

sich auf das Backen im Elektroherd mit

Ober- und Unterhitze.

= Sammeln lhrer Lieblingsrezepte
mit der »GU Kochen Plus«-App

(siehe S. 64)
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Schon mit 13 Jahren hat unsere Autorin die Kiiche in eine Muffin-Werkstatt verwandelt
und ihre ersten Muffins gebacken. Mal mit und mal ohne Frosting, aber je pompdser,
desto besser. Und auch heute ist ihre Lust nach den kleinen Tortchen nicht verflogen.

Ihre liebsten Rezepte haben es in dieses Buch geschafft.

Klein, aber oho! Die Mini-Kuchen sind auf jeder
Party ein Hingucker. Jeder hat seinen eigenen
kleinen Kuchen und der
passt sogar in jede Kinder-
hand. Ob suB oder herzhaft,
mit oder ohne Topping, fiir
jeden ist etwas dabei. Und
sollte das Rezept den eige-
nen Geschmack mal nicht
treffen, kénnen Zutaten ganz
einfach ausgetauscht wer-
den. Denn die Zubereitung
von Muffins ist besonders
einfach und sie sind in nicht
mal 30 Minuten gebacken.

Fir garantiert jeden Anlass

ist der passende Muffin dabei. Fiir die schnellen
und einfachen Muffins hat man die Zutaten meis-
tens ohnehin zu Hause im Vorrats- und Kihl-
schrank stehen. So kann auch zum Sonntagskaf-
fee ganz spontan und schnell etwas SiiBes

04 DIE AUTORIN

gezaubert werden. Fir raffinierte und lppige

Muffins mit einer Creme und Topping ist bei den
meisten vermutlich vorab ein Einkauf nétig.
Doch der Aufwand lohnt
sich, denn die kleinen Kunst-
werke versiBen jede Ge-
burtstags- oder Hochzeits-
feier. Herzhafte Muffins
hingegen eignen sich gut
zum Frihstiick, Brunch oder
als kleiner Snack fur zwi-
schendurch.

Zu einem selbst gebackenen
Kuchen sage ich nicht nein,
aber ein Muffin ist doch viel
personlicher! Ohne viel Auf-
wand hat man schnell eine
kleine Auswahl gezaubert. Denn durch das einfa-
che Austauschen von Zutaten gelingen mit nur
einmal Backen gleich mehrere Muffinsorten. Und
sollten doch einmal Muffins Ubrigbleiben, lassen
sie sich problemlos portionsweise einfrieren.



120 g Butterkekse fein mahlen.

50 g Butter zerlassen und mit
den Butterkeksen vermengen.

150 g Sahne steif schlagen.

400 ml gesuBte Kondensmilch,
225 g Doppelrahmfrischkase

und 75 ml Limettensaft verriihren.
Die Sahne unterheben.

Eine 12er-Muffinform mit Papierformchen
(oder Silikonformchen) auslegen. Keksmi-

schung in die Formchen verteilen und mit-
hilfe eines Glases fest andriicken. Kdse-
masse darauf verteilen. Im Kiihlschr
ca. 8 Std. fest werden lassen.






RAFFINIERT & UPPIG

JOHANNISBEERMUFFINS

LIMETTEN-BUTTERMILCH-
MUFFINS

ERDBEER-RICOTTA-
MUFFINS

SCHOKCOCUPS MIT
GANACHE

MINI-BRIOCHES

PASTEIS DE NATA
ZIMTSCHNECKEN
DONAUWELLENCUPCAKES

EIERLIKORMUFFINS MIT
SCHOKORASPELN

TROPICAL GRANOLACUPS

WALNUSSMUFFINS MIT
JOGHURT

PUMPKIN-SPICE-MUFFINS
BIENENSTICHMUFFINS

BROWNIES MIT SALZ-
KARAMELL

SCHOKO-CHEESCAKE
APFELKUCHENMUFFINS

CHOCOLATE-CHIP-
CUPCAKES

FLAN

PUDDINGMUFFINS MIT
BEEREN




LIMTSCHNECKEN

KLASSIKER




Fiir 12 Stiick « 30 Min. Zubereitung o 1 Std. 20 Min. Ruhen « 25 Min. Backen o
Pro Stiick ca. 240 kcal, 4 gE, 11 gF, 32 g KH

FUR DEN TEIG

110 ml Milch

245 g Mehl (Type 405)
40 g Butter

1Ei (M)

5g Trockenhefe

25 g Puderzucker

FUR DIE FULLUNG
50 g Butter

115 g brauner Zucker
7 g Speisestirke

7 g Zimtpulver

FUR DAS FROSTING

25 g weiche Butter

25 g Frischkdse (Doppelrahmstufe)
50 g Puderzucker

% EL Milch

AUSSERDEM
Butter fiir die Form
Mehl fiir die Arbeitsfliche

ZUTATEN-TIPP
Verwenden Sie zum Anriihren
des Frostings unbedingt Voll-
milch. Ihr Fettgehalt sorgt da-
fur, dass sich die Zutaten gut
verbinden und eine glatte

Masse entsteht.

TEIG: Den Backofen auf 30° vorheizen. 30 ml Milch

mit 30 ml Wasser und 15 g Mehl in einem Topf unter Rihren
auf mittlerer Stufe erhitzen, bis die Masse eindickt (Bild 1).
Von der Herdplatte nehmen. Die Butter in einem zweiten Topf
zerlassen und mit der restlichen Milch (80 ml) unter die einge-
dickte Masse rithren. Das Ei ebenfalls unterriihren. Das restli-
che Mehl (230 g) mit der Trockenhefe in einer groBen Schissel
mischen. Die Butter-Milch-Mischung dazugeben und alles mit
den Knethaken des Handrlhrgerats in 5-10 Min. zu einem
glatten Teig verkneten (Bild 2). Den Teig mit einem sauberen
Kichentuch abdecken und im Ofen 20 Min. ruhen lassen.
Dann den Puderzucker unterkneten und den Teig noch

ca. 1 Std. gehen lassen.

FULLEN: Den Backofen auf 180° vorheizen. Die Mulden der
Muffinform mit Butter fetten. Fir die Fillung die Butter in ei-
nem Topf zerlassen. Braunen Zucker, Stérke und Zimt in einer
Schissel mischen, zerlassene Butter unterriihren. Den Teig
mit bemehlten Handen durchkneten und auf der leicht be-
mehlten Arbeitsflache zu einem ca. 40 x 30 cm grof3en Recht-
eck ausrollen. Die Fillung darauf verstreichen. Die Teigplatte
von der Langsseite her eng aufrollen (Bild 3). Die Rolle in zwolf
gleich dicke Stiicke schneiden (Bild 4).

BACKEN: Die Zimtschnecken flach in die Mulden der Muff-
inform legen und im Ofen (Mitte) ca. 25 Min. backen (Bild 5).
Form aus dem Ofen nehmen und die Muffins ca. 5 Min. darin
abkuhlen lassen. Dann herauslésen und auf einem Kuchengit-
ter auskihlen lassen.

FROSTING: Fur das Frosting Butter, Frischkase und Puder-
zucker in einer Schissel mit den Rihrbesen des Handrihrge-
rats cremig aufschlagen. Die Milch unterriihren. Die Zimt-
schnecken mit dem Frosting bestreichen (Bild 6).

RAFFINIERT & UPPIG
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Fiir 12 Stiick « 40 Min. Zubereitung o 1 Std. 10 Min. Ruhen « 25 Min. Backen o

Pro Stiick ca. 395 kcal, 10 g E, 22 g F, 40 g KH

BIENENSTICHMUFFINS

FUR DEN TEIG

% Wiirfel Hefe (21g)
80 ml Milch

400 g Mehl (Typ 405)
30 g Speisestirke

25 g Zucker

120 g Butter

1Ei (M)

3 Eigelb (M)

FUR DIE MANDELMASSE
60 g Zucker

40 g Butter

25 g Honig

50g Sahne

100 g Mandelblittchen

FUR DIE FULLUNG

1 Pck. backfeste Puddingcreme
Vanillegeschmack (40 g)

200 ml Milch

200 g Quark (20 % Fett i.Tr.)

AUSSERDEM
Butter fiir die Form
Spritzbeutel mit Lochtiille

KLASSIKER

1 Fir den Teig die Hefe in der Milch auflésen. Mehl, Spei-
sestarke und Zucker in einer groBen Schissel mischen. Ein
Drittel der Mehlmischung mit der Hefemilch verriihren und den
Vorteig abgedeckt 30 Min. an einem warmen Ort gehen lassen.
Inzwischen die Mulden der Muffinform fetten.

2 Die Butter in kleine Stlicke schneiden, mit Ei, Eigelben und
Vorteig zur restlichen MehImischung geben und alles mit den
Knethaken des Handriihrgeréts zu einem glatten Teig verkne-
ten. Den Teig in zwdlf gleich groBe Stiicke (a ca. 60 g) teilen,
die Stiicke zu Kugeln formen und in der Muffinform verteilen.
Abgedeckt 40 Min. an einem warmen Ort gehen lassen.

3 Den Backofen auf 180° vorheizen. Fiir die Mandelmasse
Zucker, Butter, Honig und Sahne in einem kleinen Topf unter
Rihren aufkochen, bis die Masse eindickt (oder 118° erreicht).
Die Mandelblattchen vorsichtig unterheben. Die Mandelmasse
essloffelweise auf den Teigkugeln verstreichen. Muffins im
Ofen (Mitte) 25 Min. backen. Die Form aus dem Ofen nehmen,
und die Muffins ca. 10 Min. abkihlen lassen. Dann herauslésen
und auf einem Kuchengitter auskihlen lassen.

4 Fur die Fullung die backfeste Puddingcreme mit der Milch
anriihren. Den Quark mit einem Schneebesen unterriihren. Von
den Muffins jeweils das obere Drittel als Deckel abschneiden.
Die Puddingcreme in den Spritzbeutel fiillen und als Tupfen auf
die unteren Muffinteile spritzen. Zum Schluss die abgeschnitte-
nen Deckel daraufsetzen.
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Fiir 12 Stiick « 10 Min. Zubereitung « 25 Min. Backen o Pro Stiick ca. 80 kcal, 6 gE, 5 ¢FE 1 g KH

OMELETTMUFFINS

1 Paprika

1 grofler Champignon
(ca. 50g)

1 Friihlingszwiebel

10 Eier (M)

80 ml Milch

Salz

Pfeffer

AUSSERDEM
12 Muffin-Silikonformchen

50 HERZHAFT & PIKANT

ZUM FRUHSTUCK

1 Den Backofen auf 180° vorheizen. Die Silikonférmchen in der
Muffinform verteilen. Die Paprika waschen und halbieren, weif3e
Trennwande und Kerne entfernen. Die Halften in kleine Wiirfel
schneiden. Den Champignon putzen, bei Bedarf mit einem Tuch
abreiben, und in kleine Wiirfel schneiden. Die Frihlingszwiebel
putzen, waschen, trocken tupfen und in feine Ringe schneiden. Das
vorbereitete Gemiise in einer Schiissel mischen.

2 Die Eier mit der Milch in einer Schiissel gut verquirlen. Die Eier-
masse mit Salz und Pfeffer wirzen und in die Muffinférmchen fillen.
Das Gemuse darauf verteilen. Die Muffins im Ofen (Mitte) ca. 25 Min.
backen. Form aus dem Ofen nehmen und die Muffins 5-10 Min. da-
rin abklhlen lassen. Dann herauslésen und auf einem Kuchengitter
lauwarm oder vollstandig abkuhlen lassen.



Fiir 12 Stiick o 20 Min. Zubereitung « 45 Min. Backen o Pro Stiick ca. 170 kcal, 8 gE, 12gF, 6 gKH

ROSTICUPS MIT SPIEGELEI

600 g vorwiegend festkochende
Kartoffeln

75 g Cheddar

75 g Butter

Salz

Pfeffer

12 Eier (S)

ZUM BRUNCH

1 Den Backofen auf 180° vorheizen. Die Kartoffeln schalen, wa-
schen und mit einer Kiichenreibe grob raspeln. Die Raspel auf ein
Kiichentuch geben, die Tuchrénder dariiber zusammenfassen und
eindrehen, um so den Kartoffelsaft gut auszudriicken. Den Cheddar
reiben. Die Butter in einem kleinen Topf zerlassen, mit dem Cheddar
zu den Kartoffeln geben und alles gut mischen. Die Masse mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

2 Die Kartoffelmasse mit einem Essloffel in die Muffinform fiillen
und leicht an die Wand der Mulden driicken. Dabei darauf achten,
dass der Boden nicht zu diinn wird. Im Ofen (Mitte) ca. 25 Min.
backen. Die Form aus dem Ofen nehmen und in jeden Cup 1 Ei
aufschlagen, dabei darauf achten, dass das Eigelb ganz bleibt. Die
gefiillten Cups zurlick in den Ofen stellen und 15-20 Min. weiter-
backen. Die Form aus dem Ofen nehmen, die Rdsticups vorsichtig
herauslésen und noch warm genieBen.

HERZHAFT & PIKANT
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DIE PERFEKTE KOMBI

FRISCH

Die StBe der Beeren
harmoniert mit der Fri-
sche von Joghurt und
der S&ure von Zitrone.
Frische Minze rundet
den Geschmack ab und

eignet sich wie Schoko-
raspel gut als Deko.

Beeren, weifle Schokolade, Joghurt, Zitrone, Minze

mmr, AROMATISCH
Ein Geschmack wie aus
/9 Omas Kuche, der beson-
ders an kalten Tagen Lust
auf mehr macht und die
Seele streichelt. Kara-
mellisierte Walnusse sor-

Apfel, Walniisse, Zucker, Zimt gen bei dieser Kombi fiir
den perfekten Crunch.

HERZHAFT
Hochwertige, mediter-
rane Zutaten bilden zu-
sammen eine wunderbare
Aromenkombination fir
einen leckeren herzhaften
Muffin zum Mitnehmen —
so schnell waren Sie noch
nie in Bella Italia!

Tomate, Mozzarella, geristete Pinienkerne, Parmaschinken, Basilikum

K

OFFNEN



PIMP YOUR MUFFIN

CREME-TOPPINGS

Cremiges Frischkésefrosting, siiBe

Buttercreme oder luftiges Mascarpone- '
topping hiibschen jeden Muffin auf und

verleihen ihm saftige Frische.

OBST

Saisonales Obst run-
det den Geschmack
der Muffins wunder-
bar ab. Beeren eig-
nen sich aufgrund
ihrer GroBe beson-
ders gut. Steinobst
wird am besten in
Spalten geschnitten
facherformig auf die
Muffins gelegt.

NUSSE

Klein gehackt und auf
den Muffin gestreut sind
Nusskerne aller Art be-
sonders beliebt. Pistazien
machen die Muffins noch
bunter.

~ BUNTE DEKO
Die ausgekihlten
Muffins mit Zucker-
guss bestreichen
und Schokolinsen,
Gummibarchen
oder Zuckerstreusel
daraufstreuen.



SO GEHT’S: MUFFINS DEKORIEREN

BACKEN

Die frischgebackenen Muffins auf
einem Kuchengitter abkihlen las-
sen. Sie kdnnen sie auch schon am
Vortag backen und luftdicht ver-
schlossen aufbewahren.

AUSHOHLEN

Mit einem Teeloffel oder einem
Muffinausstecher die Muffins kreis-
férmig aushohlen. Achtung: Dabei
nicht zu viel herauslésen, da der
Muffin sonst leicht bricht.

FULLEN

Konfitlire oder Schokoladencreme
mit einem kleinen Schneebesen
glatt riihren. Die Creme mit einem
Teeloffel oder einem Spritzbeutel
in das Loch fullen.

VERZIEREN

Etwas Frosting in einen Spritzbeu-
tel mit Sterntiille fiillen und in Ro-
setten auf die Muffins spritzen. So
wird die Fiillung verschlossen. Mit
der gewlinschten Deko verzieren.
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