
Blumen-Muffins 
 
Blumen-Muffins 

Blumen-Muffins mit 

Zuckerguss 
Und so werden diese leckeren Blumen-Muffins 
gemacht… 

Zutaten: 
240 g  Mehl, teilweise ersetzbar, siehe Anleitung  

½ Pck.  Backpulver  

80 g  Zucker  

1 Pck.  Vanillezucker  

1 Prise(n)  Salz  

3 kleine  Ei(er)  

100 ml  Sonnenblumenöl  

100 ml  Flüssigkeit, teilweise ersetzbar, siehe Anleitung  

evtl.  Früchte, Schokostreusel usw. als Füllung  

evtl.  Schokoglasur, Buttercreme usw. als Topping/Glasur 

 

außerdem benötigt ihr: 

Papierförmchen für Muffins  

Zubereitung: 
Entsprechend dem Rezept backt ihr die Muffins in den Papierförmchen. 
Holt die Küchlein aus dem Backofen zum Auskühlen. 

weitere Zutaten: 
Puderzucker 
Zitronensaft o.ä. 
Smarties 

Verzierung: 
Danach verziert ihr die Frühlings Muffins auf diese Weise… 

Diese Blumen-Muffins sind ganz schnell zu verzieren. 
Rührt aus Puderzucker und Zitronensaft o.ä.einen zähen Zuckerguss an. 
Bestreicht die Muffins jeweils mit einem größeren Klecks Zuckerguss. 
Lasst den Zuckerguss teilweise antrocknen. 
Setzt auf den noch etwas feuchten Zuckerguss bunte Smarties in Form einer Blume. 
Schon sind die Blumen-Muffins fertig. 

 

https://www.chefkoch.de/magazin/artikel/1054,2/Chefkoch/Salz-unser-wichtigstes-Gewuerz.html
https://www.chefkoch.de/magazin/artikel/908,0/Chefkoch/Das-Ei-der-heimliche-Kuechenstar-im-Rampenlicht.html

