Genuss . Genuss

Schritt 1: Jeden Muffin komplett
in (Zartbitter-)Schokolade tauchen
und antrocknen lassen.

' Schritt 2: Zuerst die Augen aufset-
zen, dafiir entweder gelb eingeférb-
ten Fondant oder alternativ einfach
Schokolinsen verwenden.

Schritt 3: Weifsen Fondant diinn
ausrollen und in gleichméfige diinne
Streifen schneiden. Stiick fiir Stiick
tiber den Muffin legen und die
tiberstehenden Enden abschneiden.

Ein Rezept — drei Muffins! Konditormeisterin

Teat und Fotos Judith Haaser

Nuss-Nougat-Mujffins

Zutaten fiir 10 Stiick: SO G EHT‘S

75 g weiche Buiter Butter mit Staubzucker schaumig schlagen,
125 g Staubzucker nach und nach die Eier dazugeben. Dann
3 Eier Topfen und Nutella einriihren. Zum Schluss
;ﬁg]\%%z die geriebenen Haselnlsse und das mit Back-
150 g Haselniisse pulver vermischte Mehl unterheben und glatt
100 g Mehl rihren. Den Teig in Muffin-Formen fillen und

1 Pkg. Backpulver bei 200 Grad ca. 15 Minuten backen.

Fiirs Topping:
100 g weiche Butter
100 g Staubzucker
100 g Frischkdise
Butter und Zucker schaumig
schlagen, dann den Frischkdase
unterheben.
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Genuss

Schritt 1:Weiken Fondant ausrollen
und Kreise ausstechen (Durchmes-
ser ca. 7 cm).

Schritt 2: Die Kreise tiber das
Innenteil eines Eierkartons stiilpen,
vorsichtig in Form driicken und tiber
Nacht trocknen lassen.

Schritt 3: Mit kleinen Kiigelchen aus
dunklem Fondant Augen formen und
aufsetzen oder mit fluissiger
Schokolade aufspritzen.

Schritt 1: Das Topping mit Lebens-

mittelfarbe nach Belieben einfirben
und in einen Spritzbeutel mit Rasen-
tiille oder kleiner Sterntiille geben.

Schritt 2: Zuerst den dufsersten
Rand aufspritzen, dann den Rest
der Flache ausfiillen.

Schritt 3: Aus weifsem und dunklem
Fondant die Augen rund und die
Zshne dreieckig ausstechen bzw.
-schneiden und aufsetzen.



