Karbis-fFrischkdse-Muffins
mit Zimtstreuseln

ARBEITSZEIT KOCH-/BACKZEIT PORTIONEN
ca. 30 Minuten 90 Minuten 12 Stiick
®
o0

ZUTATEN ZUBEREITUNG
Fir die Muffins Den Backofen auf 190° vorheizen.
300g Kirbis (Hokkaido oder Butternut) Den Kiirbis halbieren, die Kerne auskratzen und das Loch mit Zimt,
250g Mehl Ingwer, Muskat, Nelken und Kardamom fiillen.
170 g brauner Zucker Den Kiirbis in Alufolie wickeln und fiir ca. 1 Std. backen, bis er weich
ist.
75 Butter
g . AnschlieRend das Fleisch aus der Schale kratzen, pirieren und
El.er abkihlen lassen (bei einem Hokkaido kann die Schale mit priert
TTL Zimt werden). Die restlichen Zutaten dazugeben und zu einem glatten Teig
1/2TL Ingwer piirieren.
1/4TL Muskat Die Hélfte des Teigs auf 12 Muffin Férmchen verteilen. Frische und
1/4 TL Nelken Zucker vermischen und jeweils einen TL Fiillung auf den Teig geben.
1/4TL Kardamom AnschlieRend die 12 Muffins mit der zweiten Hélfte des Teigs
1TL Backpulver auffillen.

Fir die Streusel Mehl, Butter, Zucker und Zimt zur Streuseln
verkneten und auf den Muffins verteilen.

Fir die Fiillung Die Muffins fiir 25-30 min. backen.

150 g Frischkase

50g Zucker Wir wiinschen einen guten Appetit!

Fir die Streusel
55g Mehl
40 g Butter
409 Zucker
1TTL Zimt

® Vegan @ Vegetarisch Mit Alkohol @ Ohne Zucker @ Fur Kinder geeignet



