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Zur Apfelsaison: feine Apfelmuffins

Description

Die Apfelsaison ist da. Passend dazu serviere ich euch heute feine, blitzschnell hergestellte
Apfelmuffins. Diese Muffins habe ich schon sehr oft gemacht, da das Rezept aus einem meiner
meine Hobbybacker-Karriere ? . HoOchste Zeit also;>dass die saftigen Kuchlein auch endlich im
Schokohimmel landen. Sie folgen dem bewahrten Prinzip, trockene und feuchte Zutaten nur ganz kurz
zu verruhren. Ihr braucht noch nicht malieinen Mixer. Also: nichts wie ran an den Teig.
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Recipe Type: Muffins
Author: Schokohimmel
.. blitzschnelle, saftige Muffins mit Apfeln
Ingredients

EQWABTEQ?:AW?%@EW&‘@W%

250 g Apfel

2 EL Zitronensaft

250 g Mehl

2 TL Backpulver

1/2 TL Natron

1 Ei

125 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker

80 ml Pflanzendl (ich: Rapsal)
250 g Naturjoghurt

Instructions

1. Papierformchen in ein Muffinblech setzen oder Silikonférmchen bereitstellen. Den Backofen auf
180° (Umluft: 160°) vorheizen.

2. Die Apfel waschen, schalen, entkernen und in kleine Wiirfel schneiden. GréRe: nach Belieben :-).
Die Apfelsticke mit Zitronensaft betraufeln, damit sie nicht braun werden.

3. Das Mehl mit Backpulver und Natron vermischen.
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4. Nun zu den feuchten Zutaten: Das Ei verquirlen. Zucker, Ol, Joghurt und Apfelstiicke dazugeben
und mit dem Schneebesen verrthren. Alles zur Mehlmischung geben und nur so lange
verruhren, bis alle trockenen Zutaten feucht sind. Fertig!

5. Den Teig in die Formchen flllen, einmal glattritteln und im heiRen Ofen ca. 30 Minuten backen.
Augen auf wegen des Braunungsgrades.

6. Die Muffins kurz abkuhlen lassen, aus dem Blech oder den Férmchen nehmen und geniel3en.

Serving size: 12-14 Muffins

Die Apfelmuffins sind fein, oder? Probiert sie aus — jetzt gibt es tolle Apfel und die kleinen Kiichlein
sind superpraktisch fur ein Spatsommer-Picknick oder dhnliches ? . Wie ihr auf den Bildern seht, habe
ich meine Silikonférmchen in Mini-Kastenkuchen-Optik gewé&hlt. Die Fullmenge pro Stick ist die
gleiche wie bei einem normalen Muffinblech.

Lasst es euch schmecken. Und probiert auch mal den saftigen Apfelmus-Gugelhupf... oder den
Apfel-Marmorkuchen!
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