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Zutate Zum Einfetten Fiillung
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zl\?/ﬂﬁel Hefe oder Backtrennspray gOEOl ;llel 4
1 P Trockenhefe

100 g Zucker
Belag . -
Z{OE?_ ajacrl::\LSWasser 50 g Butter 11l;r;lsaemsllaeéuc
Mehl 50 g Zucker o
250' ’ 1 EL Sahne 40 ¢ Sta; -
| E | Milch 1 P. Vanillezucker 400 ml Sa o
1O(T)Lms lzl 100 g gehobelte 8TL San—;\?a
1 ; me
{ZP. Vanillezucker Mandeln etwas
& Dekoration

2-3EL Puderzucker

o=m " s 3 e "o
@ 154 [ 20 Min. 3 15td. () Wartezeit 1 5td. TS o A
O Teig ¥ 1.}_{ e R
Hefe, Zucker und Wasser verriihren. Mehl, Ei, Milch, Salz, Vanillezucker und ...s“ - )
Butter hinzufiigen. Die Butter sollte weich sein. Den Teig ca. 7-8 Min. kneten, - ‘h
anschlieBend abgedeckt etwa 30 Min. ruhen lassen. il
0 Belag C
Fiir den Belag die Butter mit Zucker, Sahne und Vanillezucker aufkochen. Mandeln '?ff-amf
hinzufiigen, erneut aufkochen und dann vom Herd ziehen. Kurz abkiihlen lassen. a” o
Aus dem Teig 12 Portionen abstechen und diese zu Kugeln formen. Eine Muffinform

fetten und die Kugeln hinein setzen. Die Teigkugeln bei Bedarf leicht flach driicken e M \h‘
und anschlieBend den Belag vorsichtig dariiber verteilen. Die Form mit einem ‘i

sauberen Geschirrtuch abdecken und erneut 30 Min. gehen lassen.
Im vorgeheizten Ofen bei 175 °C Ober-/Unterhitze ca. 15-20 Min. backen,
danach aus der Form losen und vollstéandig abkiihlen lassen.

© Fiillung

Inzwischen die Fiillung zubereiten. Dafiir etwa 4—6 EL der Milch mit dem Eigelb
und der Stérke in einem Topf verriihren. Restliche Milch, Zucker, Vanillezucker

und Salz hinzufiigen und alles wahrend dem Riihren bei mittlerer Hitze aufkochen
lassen und dann vom Herd herunterziehen. In eine Schiissel umfiillen und mit einer

Frischhaltefolie direkt an der Oberfliche abdecken, damit sich keine Haut bildet. Im
Kiihlschrank abkiihlen lassen.

Den Deckel der Muffins mit einem scharfen Messer abschneiden.

Die Sahne mit 4 TL San-apart steif schlagen. Den Pudding durch ein
Haarsieb streichen und mit 4 TL San-apart verriihren. Sahne unterheben.
Bei Bedarf noch mehr San-apart zufiigen. Die Creme sollte fest sein.

Die Fiillung in einen Spritzbeutel mit groBer Sterntiille
geben und die Muffins damit befiillen. Den Deckel

aufsetzen und kiihl stellen. Nach Belieben
mit Puderzucker bestreuen.
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E E Rezepte auch online!
.ﬁ" 4 Alle Videos und Rezepte mit vielen praktischen Tipp.
L. und Tricks zur Zubereitung|finden §|e online unter: 1
Joead
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