OtdbeoApj=Mugfiny

FUR 12 MUFFIN

ZUTATEN

1859 Weizenmehl 1209
659 gemahlene Mandeln 2
1309 Zucker 3 TL Backpulver 2-4 EL
2TL Vanillezucker 6

1TL Zimt 509
1/2 Zitrone abgeriebene Schale 1-2 EL

1Prise Salz

1

kleiner Apfel, in ganz kleinen Wur-
feln (mit etwas Zitronensaft betrau-
feln mit sie nicht braun werden)

ZUBEREITUNG

1

2

Backofen auf 180°C vorheizen

Papierférmchen in Muffin-Blech legen

Butter, flUssig abgekuhlt

Eier

Wasser

grosse Erdbeeren, geviertelt
Mandelplattchen

Zucker (oder brauner Rohrzucker)

Mehl, Mandeln, Zucker, Backpulver, Vanillezucker, Zimt, Zitronenzeste und Salz in einer

Teigschussel grundlich mischen.

In einer kleinen Schussel flussige Butter, Wasser und Eier zusammen verquirlen.

Dann die gemischten flUssigen Zutaten den trockenen Zutaten beigeben und gut

miteinander vermischen.

Die ApfelwUrfeli behutsam unterheben.

Den Teig behutsam in die Muffin-Formen fullen und je einen Erdbeerviertel darauf legen.

Diese mit Mandlplattchen und Zucker bestreuen.

Muffins 20 bis 25 Minuten auf 180°C backen

Tipps:

Die Erdbeerviertel, durch je zwei
Himbeeren oder Brombeeren
ersetzen




TIPPS

w

@

Meine Roulade ist von der Langsseite her aufgerollt... so wird sie nicht so dick, daftr
hat sie nicht so viele ,Runden”. Sie kann naturlich auch von der Schmalseite aufgerollt
werden (wie es sonst in den Rezepten steht).

Die Roulade schmeckt frisch am besten, halt aber kihl gelagert 2 Tage.

Bisquit kann auch 1 Tag im Voraus zubereitet werden. Dazu das ausgekUhlte Bisquit
mit einem Kuchentuch aufrollen und im Kuhlschrank aufbewahren.




