Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Saftige Zimt-Nuss-Muffins mit Apfelfiillung

Zutaten:

Fiir ca. 12 Muffins (ich habe Soufflé-Formen genommen):

e 300 g Mehl (Weizen oder Dinkelmehl)

e 80 g Quark (40%)

e 1Ei(Grofkel)

® 50 g Zucker

e 40 ml Milch

¢ 40 ml Sonnenblumendl oder Traubenkerndl

e 20 g Niisse, gemabhlen (z.B. Mandeln oder Haseln{isse)

e 1 Packchen Vanillezucker
e 1 TL Backpulver
e Etwas Zimt und Muskatnuss

Fiir die Streusel:

¢ 80 g Mehl

40 g weilRer Zucker
30 g Butter

2 EL Mandelblattchen
1/2 TL Zimt

Fiir die Apfelfiillung:

e 1Apfel,in 0,5 cm Wiirfel geschnitten
e 1EL Zitronensaft oder Apfelsaft
e 1TL Starke

Zubereitung

Fur den Muffinteig das Mehl, Vanillezucker, Backpulver, Zimt und Muskat vermischen.



Den Quark mit Milch und Ol verriihren. Das Ei mit 50 g Zucker 5 Minuten hell aufschlagen, danach unter die
Quarkmasse ziehen.

Das Mehlgemisch auf die Oberflache sieben und vorsichtig unterheben. Den Teig beiseitestellen.

Fur die Streusel das Mehl mit Mandelblattchen, zerkleinerter Butter, Zucker und Zimt in eine Schiissel zu
Streuseln kneten. Tipp: Falls die Streusel zu trocken sind, kann noch etwas Butter zugegeben werden.

Fir die Apfelfiillung die Apfelwiirfel mit Zitronensaft und der Starke vermischen.

In einem kleinen Topf 5 EL Wasser mit den Apfelwiirfeln 1 Minute rithrend kochen, dann die Apfelwiirfel
herausnehmen und in einer kleinen Schiissel abkihlen lassen.

Eine Muffinform mit Papierférmchen auskleiden und je 2 EL Teig in die Formchen geben.

Dann jeweils 1 EL Apfelwiirfel mittig einflllen und leicht in den Teig driicken. Mit Muffinteig bedecken und
darauf die Streusel verteilen.

Die Muffins im vorgeheizten (175°C Umluft) Backofen ca. 20-30 Minuten goldbraun backen (die Zeit ist abhangig
von der Muffinform und variiert je nach Backofen).

Tipp: ich habe Souffle-Férmchen verwendet, weil dies hohere Muffins ergibt.



