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Current rating 5. Click to rate.
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1 Bewertungen

515

Mandarinen-Mandel-Muffins
etwa 12 Stücke
Gelingt leicht
20 Min



Fruchtige Vanille-Muffins mit Mandarinen. Herrlich in der Adventszeit!


Drucken

Teilen









Zutaten
12 Papierbackförmchen
z.B.
 Dr. Oetker Muffin-Förmchen


Muffinteig
70 g
 Butter, weich 

40 g
 Zucker

1 Beutel
 Dr. Oetker Vanillin-Zucker

250 g
 Magerquark

1 Beutel
 Dr. Oetker Finesse Geriebene Zitronenschale

1 Prise
 Salz

2
 Eigelb

2 Stk.
 Eiweiss

50 g
 Zucker

30 g
 Mehl

1 TL
 Dr. Oetker Backpulver

1 Beutel
 Dr. Oetker Pudding-Crème Vanille

30 g
 Mandeln, geschält, gemahlen

etwa 175 g
 Mandarinen (aus der Dose) abgetropft

2 EL
 Mandelblättchen


Garnitur
etwas
 Puderzucker



Produkte ansehen
[image: Picture - (max-width: 767px)][image: Picture - (min-width: 768px)]

Dr. Oetker Muffin-Förmchen
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Dr. Oetker Vanillin-Zucker
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Dr. Oetker Finesse Geriebene Zitronenschale
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Dr. Oetker Backpulver
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Dr. Oetker Pudding-Crème Vanille


Hinweis
1

Rezept N° 2059







Zubereitung:


Zubereitung:










20 Min

Backen:
20 Min
1


Vorbereiten
Muffinsblech mit Muffinspapierchen auslegen.

Backofen vorheizen:
Ober- und Unterhitze: etwa 180 °C
Heissluft: etwa 160 °C





2


Teig
Butter, Zucker, Vanillin-Zucker, Magerquark, Finesse geriebene Zitronenschale und Salz in eine Schüssel geben und schaumig rühren. Die Eigelbe einzeln einrühren und weiterschlagen. Die Eiweisse aufschlagen. Den Zucker ins Eiweiss einrieseln lassen und weiterschlagen, bis die Masse steif ist und schön glänzt. Auf die Masse geben. Mehl, Backpulver, Pudding Vanille und Mandeln mischen, darübersieben und sorgfältig mischen.

Die Hälfte der Masse ins vorbereitete Muffinsblech verteilen. Zwei Drittel der Mandarinen auf den Teig verteilen und mit der restlichen Masse bedecken. Die restlichen Mandarinen und die Mandelblättchen auf die Muffins verteilen.

In der Mitte des vorgeheizten Ofens backen.
Einschub: in der Mitte des Backofens
Backzeit: etwa 20 Min.
Ober- und Unterhitze: etwa 180 °C
Heissluft: etwa 160 °C
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Garnitur
Die erkalteten Muffins mit Puderzucker bestäuben.







Produkte ansehen
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Dr. Oetker Pudding-Crème Vanille
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Rezept Tipps
Natürlich können die Muffins auch mit frischen Mandarinen zubereitet werden. Die Schnitzchen müssen einfach vorher filetiert, also von der Haut befreit werden.











Hinweis

1: Natürlich können die Muffins auch mit frischen Mandarinen zubereitet werden. Die Schnitzchen müssen einfach vorher filetiert, also von der Haut befreit werden.


Weitere Informationen
Erfahre mehr über das Produkt
Nährwertangaben



1 Portion =  80 g
	Pro 100 g

	Pro Portion 



Energie

Fett

Gesättigte Fettsäuren

Kohlenhydrate

Zucker

Eiweiß

Salz


837 kj
200kcal

10.72 g


4.56 g


18.92 g


16.04 g


6.77 g


0.17 g
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BITTE BEWERTE DIESES REZEPT
Wie hat dir dieses Rezept gefallen?

BITTE BEWERTE DIESES REZEPT   
  
  
  
  
 
   
  
  
  
  
 

Rezept BEWERTEN














Das könnte dir auch gefallen

Ähnliche Rezeptideen


Schoggi-Donuts[image: Logo Image]
Backen


80 MinGelingt leicht
Schoggi-Donuts
Zum Rezept






80 MinGelingt leicht
Schoggi-Donuts









Rüebli-Nuss-Muffins[image: Logo Image]
Backen


45 MinGelingt leicht
Rüebli-Nuss-Muffins
Zum Rezept






45 MinGelingt leicht
Rüebli-Nuss-Muffins









Sauerkirsch-Streuselkuchen vom Grosi[image: Logo Image]
Backen


120 MinGelingt leicht
Sauerkirsch-Streuselkuchen vom Grosi
Zum Rezept






120 MinGelingt leicht
Sauerkirsch-Streuselkuchen vom Grosi









Nutella®-Brownie[image: Logo Image]
Backen


55 MinGelingt leicht
Nutella®-Brownie
Zum Rezept






55 MinGelingt leicht
Nutella®-Brownie









Mandarinen-Blutorangen-Poke-Cake[image: Logo Image]
Backen


120 MinGelingt leicht
Mandarinen-Blutorangen-Poke-Cake
Zum Rezept






120 MinGelingt leicht
Mandarinen-Blutorangen-Poke-Cake









Mandel-Teebeutel[image: Logo Image]
Backen


52 MinGelingt leicht
Mandel-Teebeutel
Zum Rezept






52 MinGelingt leicht
Mandel-Teebeutel









Einfaches Roggenmischbrot[image: Logo Image]
Backen


75 MinGelingt leicht
Einfaches Roggenmischbrot
Zum Rezept






75 MinGelingt leicht
Einfaches Roggenmischbrot
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Nichts mehr verpassen
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40 gZucker
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250 gMagerquark
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Vorbereiten
Muffinsblech mit Muffinspapierchen auslegen.

Backofen vorheizen:
Ober- und Unterhitze: etwa 180 °C
Heissluft: etwa 160 °C





2


Teig
Butter, Zucker, Vanillin-Zucker, Magerquark, Finesse geriebene Zitronenschale und Salz in eine Schüssel geben und schaumig rühren. Die Eigelbe einzeln einrühren und weiterschlagen. Die Eiweisse aufschlagen. Den Zucker ins Eiweiss einrieseln lassen und weiterschlagen, bis die Masse steif ist und schön glänzt. Auf die Masse geben. Mehl, Backpulver, Pudding Vanille und Mandeln mischen, darübersieben und sorgfältig mischen.

Die Hälfte der Masse ins vorbereitete Muffinsblech verteilen. Zwei Drittel der Mandarinen auf den Teig verteilen und mit der restlichen Masse bedecken. Die restlichen Mandarinen und die Mandelblättchen auf die Muffins verteilen.

In der Mitte des vorgeheizten Ofens backen.
Einschub: in der Mitte des Backofens
Backzeit: etwa 20 Min.
Ober- und Unterhitze: etwa 180 °C
Heissluft: etwa 160 °C
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Garnitur
Die erkalteten Muffins mit Puderzucker bestäuben.







Rezept Tipps
	Natürlich können die Muffins auch mit frischen Mandarinen zubereitet werden. Die Schnitzchen müssen einfach vorher filetiert, also von der Haut befreit werden.


Dr. Oetker Newsletter
Backen und Geniessen sind unsere Leidenschaft – die möchten wir gerne mit dir teilen. Nutze unseren kostenlosen Dienst – den Dr. Oetker Newsletter.

Der Dr. Oetker Newsletter informiert dich regelmässig über:

die neusten Rezeptideen
wertvolle Tipps und Tricks aus der Dr. Oetker Versuchsküche
exklusive Gewinnspiele
interessante Produktneuheiten

brand
sourceUrl *
Anrede

	Keine Auswahl
	Frau
	Herr


Vorname *
Name *
Geburtsdatum
E-Mail: *
Subscription *Pizza
Backen
Pizza + Backen

Ich bin damit einverstanden, Rezepte, Ideen und Angebote von Dr. Oetker via E-Mail zu erhalten. Ausserdem bin ich einverstanden, dass Dr. Oetker meine E-Mail Adresse in verschlüsselter Form mit Marketing-Partnern teilt, damit Dr. Oetker und seine Partner auf ihren Plattformen diese Daten personalisierte Angebote nutzen können. Mein Einverständnis umfasst ausdrücklich auch eine mögliche Datenübertragung im Sinne von Art. 49 DSGVO. Genaue Informationen findest du in unserem Datenschutzhinweis. Hier sind auch unsere Marketing-Partner benannt. Du kannst dich jederzeit umentscheiden. 
 *



Jetzt anmelden



* Pflichtfeld
Subscription *
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