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150 g weiche Butter 200 ml Sahne Zuckerperlen, -sterne oder
100 g Zucker 200 g Kuvertiire Schokostreusel zum Verzieren (je
4 mittelgroBe Eier (Zartbitter oder weiB je nach nach Geschmack)
80 g Spekulatius (zerbroselt) Geschmack) 12 Muffinformchen
200 g Mehl 1TL Spekulatiusgewiirz
2TL Backpulver (gehauft)
4 EL Raspelschokolade
2 EL Milch

Den Backofen schon mal auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.
Den Spekulatius sehr fein zerbroseln.

Schlagen Sie die weiche Butter zusammen mit dem Zucker schaumig. Dann die Eier nacheinander
dazugeben. Die Masse immer gut verriihren. Das Keksmehl mit Mehl und Backpulver mischen und zu
den feuchten Zutaten geben, im Wechsel mit der Milch unterriihren. AbschlieBend die Raspelschokolade
unterheben.

Fiillen Sie denTeig in 12 Muffinformchen. Am besten zusatzlich in ein Muffinblech stellen.
Backen Sie denTeig rund 25 Minuten. Danach aus dem Backofen nehmen und abkiihlen lassen.

Fiir dasTopping die Sahne in einem kleinenTopf erhitzen. Die Kuvertiire klein hacken. DenTopf mit der
heiBen Sahne vom Herd nehmen. Geben Sie das Gewiirz sowie die Schokostiickchen dazu. Etwa 2 Mi-
nuten stehen lassen, danach unterriihren bis alles geschmolzen ist.

Die Schoko-Sahne-Masse in einen Riihrbecher geben und etwa 1 Stunde im Kiihlschrank abkiihlen
lassen bis sie fester wird. Die abgekiihlte Masse mit einem Handmixer aufschlagen. Jedoch nicht zu
lange schlagen. Das cremige Topping in einen Spritzbeutel geben und die Muffins damit verzieren. An-
schlieBend konnen Sie dasTopping mit Zuckerperlen, -sternen oder Schokostreuseln verzieren.



