Und so geht's:

1 Als erstes den Backofen auf 200° C vorheizen (oder bei
Umluft: 180° C). Topfchen ausspulen und fir guten Halt in
eine Muffinform stellen.

2 Margarine mit Zucker und einem Packchen Vanillezucker
verquirlen und die Eier anschlieBend nacheinander mit
einrdhren.

3 Die Raspelschokolade, das Mehl, 2 TL Backpulver und
25 g Kakao mit einer Prise Salz ordentlich vermischen,
anschlieRend mit der Milch und dem zuvor verquirlten
Teig zu einer Masse verrihren.

4 Den Teig fullt Ihr gleichmalig in die kleinen Tépfchen
und backt die Muffins ca 25 - 30 Minuten. Die Muffins
sind dann fertig, wenn bei einer Stabchenprobe nichts
mehr kleben bleibt. AnschlieBend abklihlen lassen. In
der Zwischenzeit den Frischkadse mit Puderzucker, einem
Packchen Vanillezucker und einem gehauften Essloffel
Kakao zu einer Creme verrihren.

5 Sind die Muffins abgekuhlt, werden die Uberstehenden
,Koépfchen” mit einem Loffel abgetragen und zu
Broseln verarbeitet. Die Creme als kleine Schicht auf die
angebrochenenen Muffins streichen und die Brésel

Ostermuffins

wieder auf die Muffins ,kleben”. Am besten macht Ihr
das mit der Hand, dann kann man den ,Hugel schon
andrtcken

6 Als Deko wird zum Schluss eine Marzipanmdhre in den
Muffin gesteckt - fertig ist der Ostermuffin!

Viel SpaR beim Nachbacken!

Mechr ldeen findest du auf www.mach-was-schoenes.de
MACH WAS SCHONES!



