kinder Schoko-Bons Osterhasen-Muffins

60 MINUTEN
Zutaten und Dekoration fiir 12 Cupcakes
Teig Dekoration
% 80gMehl % 12 kinder Schoko-Bons (72 g)
% 50ggemahlene Haselniisse & ca. 100 g Vollmilch Kuvertiire
% 1/2Packchen Vanillezucker (4 g) & ca. 50 g weiBer Fondant
& 1/2Péackchen Backpulver (7 g) x ca. 2-5 Tropfen fliissige
i 1Prise Salz Lebensmittelfarbe, rot
% 1Ei % 12 kleine rosa Zuckerherzen
4% 60g Zucker 4 24 Zuckeraugen
# 75 g geschmolzene Butter % 12 Muffin-Formchen
4 100 ml Milch

So wird’s gebacken:

1. Den Ofen auf 180° C vorheizen.

2. Zuerst fiir den Teig der Muffins das Mehl, die gemahlenen Haselniisse, den
Vanillezucker, das Backpulver und eine Prise Salz vermischen.

3. Nun das Ei und den Zucker in einer separaten Schiissel mit einem
Handmixer schaumig schlagen. Wahrenddessen die Butter in einem Topf
schmelzen. Dann die leicht abgekiihlte Butter zum Eier-Zucker-Schaum
hinzugegeben und alles miteinander vermischen.

4. AnschlieBend beide Massen miteinander vermengen und mit Milch zu einer
homogenen Masse verriihren.

5. Zuletzt jedes Formchen zu ca. 2/3 mit Teig fiillen. Die Muffins bei 180°C fiir
20-25 Minuten backen.

So wird’s dekoriert:

Wahrend die Muffins im Ofen backen, kann die Dekoration

vorbereitet werden:

1. Je ein kinder Schoko-Bon ldngs halbieren. Diese werden spiter als
Ohren auf die Muffins gesetzt.

2. 24 kleine, weiBe Fondant-Kiigelchen formen. Diese werden die
Pausbackchen der Hasen.

3. Den iibrigen weiBen Fondant nach und nach mit ein paar Tropfen roter
Lebensmittelfarbe rosa einfarben und 12 kleine Fondant-Kiigelchen
daraus formen. Diese werden die Hasennaschen. Die rosa Kiigelchen
sollten etwas kleiner als die weiBen sein.
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Fortsetzung - So wird’s dekoriert:

Auf den abgekiihlten Muffins kann man schlieBlich die Dekoration

anbringen:

1. Dazu zunichst die Kuvertiire im Wasserbad schmelzen.

2. Mit einem Teeloffel jeweils einen Klecks geschmolzene Schokolade auf
die Muffins auftragen und einen Kreis fiir das Gesicht formen. Glasur
leicht antrocknen lassen.

3. Zuckeraugen, Fondant-Backchen, das Fondant-Naschen und ein
kleines, rosa Zuckerherz als Schnauzchen andriicken, wie in der
Abbildung gezeigt.

4. Mit einem spitzen Messer kleine Schlitze fiir die Ohren in den Muffin
schneiden und die lings halbierten Schoko-Bons als Ohren einstecken.

Fertig sind die niedlichen kinder Schoko-Bons Osterhasen-Muffins!

Nahrwerte:

Portionen: 12
Portion Pro: 55 g
Portion: 197 kcal






