
Erdbeermuffin

Fü l l e :
2 5 0  g  B i o -To p f e n
3  E L  B i o - S a u e r ra h m
1 5 0  g  B i o - E r d b e e r e n
1 0 0  g  B i o - S t a u b z u c ke r
1 / 2  Va n i l l e s c h o t e  ( M a r k )

Zubereitung:  Den Backofen auf  190°  vorheizen und ein 
Muff inblech e infetten.

Butter,  Zucker,  E ier,  Vani l lezucker,  Z imt  und Jogur t  schau-
mig rühren,  das  M ehl  mit  Back pulver  und Hanfmehl  vermi-
schen und unter  die  M asse heben.  Den Teig  ca .  3/4  hoch 
in  die  Formen fül len und ca .  30  M inuten backen.

Die  ausgekühlten Muff ins  nach dem ersten Dr i t te l  von 
oben quer  durchschneiden.  Auf  den unteren Tei l  der 
Muff ins  die  Fül le  aufspr i tzen und mit  gewaschenen und 
halbier ten Erdbeeren belegen.  Nochmals  et was Fül le 
draufspr i tzen und mit  dem Deckel  abschl ießen.

Fülle:  Topfen,  Zucker  und Vani l lemark  verrühren,  50  g 
Erdbeeren mixen und unter  die  Masse geben.  Die  Gelat ine 
ca .  5  M inuten in  Wasser  e inweichen,  ausdrücken,  le icht 
er wärmen und unter  die  Topfenmasse rühren.  Bevor  die 
M asse stockt ,  den Sauerrahm unterheben,  a l les  in  e inen 
Spr i tzsack  geben und ca .  10  M inuten anziehen lassen.

1 0 0  g  B i o - D i n ke l v o l l ko r n m e h l
1 0 0  g  B i o h a n f m e h l
1 0 0  g  B i o - B u t t e r
1 0 0  g  b ra u n e r  B i o - Z u c ke r
2  B i o - E i e r
1  T L  We i n s t e i n - B a c k p u l v e r
1 0 0  m l  B i o -J o g u r t
Z i m t ,  Va n i l l e z u c ke r
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