dehneemann Tuffins vem ‘Guill

FOR CA. 20 STUCK

ZUTATEN F{R DEN TEIG
2 Eier (Grofe M)

75 g Zucker

200 m! Milch

100 ml Sonnenblumenol

1 Prise Salz

Mark von 1 Vanilleschote
250 g Mehl

1 TL Backpulver

DEKORATION

250 g Puderzucker

Saft einer Zitrone

kleiner Plastikzylinder (Bastelgeschaft)
Puderzucker (zum Bestauben)

ca. 50 g flissige Zartbitterschokolade
weifle Triiffelpralinen

ca. 150 g Marzipanrohmasse

rote Lebensmittelfarbe

ZUBEREITUNG MUFFINS

@ In der Kiiche: Eier mit Zucker, Milch, O, Salz und Vanillemark in einer groen
Schussel verrihren.

® Mehl mit Backpulver mischen, dariber sieben und locker mit einem grof3en
Loffel unterheben.

© Den Grill auf 180 Grad indirekte Hitze vorheizen.

O Papierformchen in die Vertiefungen des Ebelskivers setzen.

© Muffin-Papierformchen zu 3/4 mit Teig fullen. Auf dem Grill mit 180 Grad
indirekter Hitze 20-25 Minuten goldbraun backen (Stabchenprobe).

O Muffins anschlieBend auf einem Gitter auskihlen lassen.

ZUBEREITUNG DER DEKORATION

© Puderzucker mit Zitronensaft zu einem dickfllissigen Guss verrihren,
gleichmafig dber die Muffins verteilen und antrocknen lassen.

@ Die weiflen Truffelpralinen als Schneemannkdpfe auf den Muffins und auf jeden
Kopf einen Plastikzylinder mit etwas Zuckerguss fixieren.

© Marzipan mit roter Lebensmittelfarbe einfarben.

O Marzipan mit Puderzucker oder zwischen Backpapier dunn ausrollen und
in etwa 10 cm lange und 1 cm breite Streifen schneiden.

© Jedem Schneemann einen roten Marzipanstreifen als Schal umlegen.

O Flussige Schokolade in eine kleine Papierspritztite fillen.

@ Auf jede Pralinenkugel mit der Schokolade zwei Augen tupfen.

© AbschlieBend die Muffins je nach Belieben mit Puderzucker bestauben.

VORBEREITUNGSZEIT: 15 Min., Dekoration 30 Min.
GRILL-ZEIT: 20 - 25 Min.
GRILLMETHODE: Indirekte mittlere Hitze, 180 °C
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