
Kürbis-Frischkäse-Muffins 
mit Zimtstreuseln

Z U T A T E N  Z U B E R E I T U N G

Den Backofen auf 190° vorheizen.
Den Kürbis halbieren, die Kerne auskratzen und das Loch mit Zimt,
Ingwer, Muskat, Nelken und Kardamom füllen.
Den Kürbis in Alufolie wickeln und für ca. 1 Std. backen, bis er weich
ist.
Anschließend das Fleisch aus der Schale kratzen, pürieren und
abkühlen lassen (bei einem Hokkaido kann die Schale mit püriert
werden). Die restlichen Zutaten dazugeben und zu einem glatten Teig
pürieren.
Die Hälfte des Teigs auf 12 Muffin Förmchen verteilen. Frische und
Zucker vermischen und jeweils einen TL Füllung auf den Teig geben.
Anschließend die 12 Muffins mit der zweiten Hälfte des Teigs
auffüllen.
Für die Streusel Mehl, Butter, Zucker und Zimt zur Streuseln
verkneten und auf den Muffins verteilen.
Die Muffins für 25-30 min. backen.

Wir wünschen einen guten Appetit! 

A R B E I T S Z E I T
c a .  3 0  M i n u t e n

K O C H - / B A C K Z E I T
9 0  M i n u t e n

P O R T I O N E N
1 2  S t ü c k

Vegan Mit AlkoholVegetarisch Ohne Zucker Für Kinder geeignet

Für die Muffins
Kürbis (Hokkaido oder Butternut)
Mehl
brauner Zucker
Butter
Eier
Zimt
Ingwer
Muskat
Nelken
Kardamom
Backpulver

Für die Füllung
Frischkäse
Zucker

Für die Streusel
Mehl
Butter
Zucker
Zimt

 
300 g
250 g
170 g

75 g
2

1 TL
1/2 TL
1/4 TL
1/4 TL
1/4 TL

1 TL
 
 

150 g
50 g

 
 

55 g
40 g
40 g
1 TL


