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Current rating 5. Click to rate.
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2 Bewertungen

525

Sand-Muffins
etwa 24 Stücke
Gelingt leicht
45 Min



Verschieden Muffins mit passende Zutaten zum Herbst.


Drucken

Teilen









Zutaten
Teig
4
 Eier

1 EL
 Wasser, heiss

250 g
 Zucker

1 Beutel
 Dr. Oetker Bourbon Vanille Zucker

125 g
 Mehl

125 g
 Dr. Oetker Epifin (Weizenstärke)

1 TL
 Dr. Oetker Backpulver

250 g
 Butter, flüssig


Apfel-Muffins
1 Stk.
 Äpfel

1 EL
 Rosinen

1 EL
 Mandelstifte

1 TL
 Zimt


Zwetschgen-Muffins
8 Stk.
 Zwetschgen


Schoko-Mandarinen-Muffins
2 EL
 Dr. Oetker Raspelschokolade Zartbitter

175 g
 Mandarinen (Dose)


Garnitur
etwas
 Puderzucker



Produkte ansehen
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Dr. Oetker Bourbon Vanille Zucker
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Dr. Oetker Epifin (Weizenstärke)
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Dr. Oetker Backpulver
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Dr. Oetker Raspelschokolade Zartbitter






Zubereitung:


Zubereitung:










45 Min

Backen:
25 Min
1


Vorbereiten
Zwei 12er-Muffin-Formen fetten und mit Mehl bestäuben oder mit Papierförmchen auslegen.

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





2


Teig
Für den Teig Eier und Wasser mit dem Handrührgerät auf höchster Stufe in 1 Minute schaumig schlagen. Zucker und Vanille-Zucker langsam hineinstreuen und die Masse weitere 2 Minuten schlagen. Mehl mit Epifin und Backpulver mischen, in 2 Portionen auf die Eiercreme sieben und auf niedrigster Stufe kurz unterrühren. Die flüssige Butter vorsichtig unterrühren.

Den Teig in die vorbereiteten Muffin-Formen füllen (Förmchen zur Hälfte füllen).





3


Apfel-Muffins
Für die Apfel-Muffins den Apfel schälen, vierteln, entkernen und in Stücke schneiden. Apfelstücke mit Rosinen, Mandeln und Zimt mischen und auf 8 Förmchen verteilen.





4


Zwetschgen-Muffins
Für die Zwetschgen-Muffins Zwetschgen waschen, trocken tupfen, halbieren, entsteinen und ebenfalls auf 8 Förmchen verteilen.





5


Schoko-Mandarinen-Muffins
Für die Schoko-Mandarinen-Muffins Schokospäne auf die restlichen Förmchen streuen und mit Mandarinenschnitzen belegen.

Die Muffin-Formen nacheinander in den Backofen schieben und im unteren Ofendrittel ca. 25 Minuten backen (bei Heissluft die Muffins gleichzeitig und auf den vom Hersteller empfohlenen Rillen backen).
Einschub: in der unteren Hälfte des Backofens
Backzeit: etwa 25 Min.
Ober- und Unterhitze: etwa 180 °C
Heissluft: etwa 160 °C

Die Muffins 10 Minuten in den Formen stehen lassen, dann daraus lösen und auf Gitter erkalten lassen.
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Garnitur
Erkaltete Muffins mit Puderzucker bestäuben.







Produkte ansehen
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Dr. Oetker Bourbon Vanille Zucker
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Dr. Oetker Epifin (Weizenstärke)
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Dr. Oetker Backpulver
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Dr. Oetker Raspelschokolade Zartbitter


Weitere Informationen
Erfahre mehr über das Produkt
Nährwertangaben



1 Portion =  68 g
	Pro 100 g

	Pro Portion 



Energie

Fett

Gesättigte Fettsäuren

Kohlenhydrate

Zucker

Eiweiß

Salz


1202 kj
287kcal

15.34 g


8.56 g


33.82 g


18.80 g


3.14 g


0.05 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


Kokos-Cupcakes mit Meringuehaube[image: Logo Image]
Backen


63 MinGelingt leicht
Kokos-Cupcakes mit Meringuehaube
Zum Rezept






63 MinGelingt leicht
Kokos-Cupcakes mit Meringuehaube









Vegane Schokoladentorte[image: Logo Image]
Backen


75 MinGelingt leicht
Vegane Schokoladentorte
Zum Rezept






75 MinGelingt leicht
Vegane Schokoladentorte









Cakepops[image: Logo Image]
Backen


60 MinGelingt leicht
Cakepops
Zum Rezept






60 MinGelingt leicht
Cakepops









Schokoladen-Gugelhupf[image: Logo Image]
Backen


95 MinGelingt leicht
Schokoladen-Gugelhupf
Zum Rezept






95 MinGelingt leicht
Schokoladen-Gugelhupf









Sanbusak[image: Logo Image]
Backen


75 MinGelingt leicht
Sanbusak
Zum Rezept






75 MinGelingt leicht
Sanbusak









Sandkuchen[image: Logo Image]
Backen


100 MinGelingt leicht
Sandkuchen
Zum Rezept






100 MinGelingt leicht
Sandkuchen









Igel-Kuchen[image: Logo Image]
Backen


80 MinGelingt leicht
Igel-Kuchen
Zum Rezept






80 MinGelingt leicht
Igel-Kuchen












Folge uns
Nichts mehr verpassen
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125 gMehl
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Vorbereiten
Zwei 12er-Muffin-Formen fetten und mit Mehl bestäuben oder mit Papierförmchen auslegen.

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





2


Teig
Für den Teig Eier und Wasser mit dem Handrührgerät auf höchster Stufe in 1 Minute schaumig schlagen. Zucker und Vanille-Zucker langsam hineinstreuen und die Masse weitere 2 Minuten schlagen. Mehl mit Epifin und Backpulver mischen, in 2 Portionen auf die Eiercreme sieben und auf niedrigster Stufe kurz unterrühren. Die flüssige Butter vorsichtig unterrühren.

Den Teig in die vorbereiteten Muffin-Formen füllen (Förmchen zur Hälfte füllen).





3


Apfel-Muffins
Für die Apfel-Muffins den Apfel schälen, vierteln, entkernen und in Stücke schneiden. Apfelstücke mit Rosinen, Mandeln und Zimt mischen und auf 8 Förmchen verteilen.





4


Zwetschgen-Muffins
Für die Zwetschgen-Muffins Zwetschgen waschen, trocken tupfen, halbieren, entsteinen und ebenfalls auf 8 Förmchen verteilen.
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Schoko-Mandarinen-Muffins
Für die Schoko-Mandarinen-Muffins Schokospäne auf die restlichen Förmchen streuen und mit Mandarinenschnitzen belegen.

Die Muffin-Formen nacheinander in den Backofen schieben und im unteren Ofendrittel ca. 25 Minuten backen (bei Heissluft die Muffins gleichzeitig und auf den vom Hersteller empfohlenen Rillen backen).
Einschub: in der unteren Hälfte des Backofens
Backzeit: etwa 25 Min.
Ober- und Unterhitze: etwa 180 °C
Heissluft: etwa 160 °C

Die Muffins 10 Minuten in den Formen stehen lassen, dann daraus lösen und auf Gitter erkalten lassen.
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Garnitur
Erkaltete Muffins mit Puderzucker bestäuben.







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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