Spiegelei Muffins
aus dem 12er-Snack oder Muffinform Deluxe

Zutaten:

Far die Muffins:

2 Eier

100 g Zucker

1 Pr. Salz

50 ml. Sonnenblumendl

50 ml. Orangensaft

1 geschalte Karotte (ca. 50 g)

100 g Weizenmehl Typ 405

1/2 Pck. Backpulver

20 gemahlene blanchierte Mandeln

Fur die Fillung:
Aprikosenmarmelade

Fir die Frischkésecreme:

100 g Mascarpone

75 g Puderzucker

1 Pck. Sahnesteif

1 Pr. Salz

Abrieb von 1 Bio Zitrone2 TI. Zigtronensaft
200 g Frischkase (Vollfettstufe)

Fir die Dekoration:
12 Aprikosen-Halften
Mandelblattchen

Zubereitung:

Backofen auf 190°C Ober-/Unterhitze vorheizen. 12 Muffin Papierformchen in der Backform
verteilen oder alternativ die Muffinférmchen einfetten.

Die Eier mit dem Zucker und Salz cremig riihren. Das Ol und den Saft ebenfalls einriihren
Die Karotte reinraspeln. Mehl, Backpulver und die gemahlenen Mandeln unterrihren. Die
Masse in die Muffinférmchen flllen und im untersten Drittel des Backofen ca. 20 Min. auf
Sichtkontakt backen.

Wahrenddessen die Frischkdsecreme zubereiten. Mascarpone, Puderzucker, Sahnesteif,
Salz Zitronen Abrieb und Saft miteinander verriihren. Frischkdse dazugeben und ganz kurz
unterriihren. Die Creme in die Garnierspritze ,Easy” mit der groRen Sterntille fiillen und kalt
stellen.

Aprikosen abtropfen lassen, ggf. mit einem Kiichentuch etwas abtrocknen.
Muffins mittig mit dem Apfelentkerner etwas aushdéhlen. Die Aprikosenmarmelade mit einem
Teeloffel einflllen und die Creme nach Wunsch auf die Muffins dekorieren. Mittig eine

Aprikosenhalfte legen.

Verwendete Produkte: 12er Snack oder Muffinform Deluxe, Microplane Zester,
Apfelentkerner, Garnierspritze ,Easy”, Packs an! Silikonhandschuhe, Kuchengitter
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