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Orangen-Walnuss-Muffins
Autor des Rezepts:

Keine Beschreibung vorhanden

bein Bild

Rezept Zutatenliste
Zutaten fiir 12 Stiick:

3 Eier

150 g Butter

125 g Zucker

100 g kernige Haferflocken

100 g Mehl

2 TL Backpulver

75 g gehackte Walniisse

4 ungespritzte Orangen
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Fir den Guss:

150 g Aprikosenkonfitiire

Zubereitungsanweisung

Zubereitung:

1. Den Backofen auf 180° C vorheizen.

2. Die Eier trennen, Eigelbe, Butter und Zucker schaumig rihren.

3. Die Haferflocken mit dem Mehl, dem Backpulver und den Walnissen mischen und unter die
Butter-Zucker-Mischung kneten. Die Eiweisse steif schlagen und in den Teig einarbeiten.

4. Die Orangen heiss abwaschen und trockenreiben. Die Schale abreiben und die Halfte davon rasch  mit dem
Teig mischen. Die andere Halfte der abgeriebenen Orangenschale mit der Konfitlre verrihren.

5. Die Orangen schélen, dabei auch die weisse, bittere Haut entfernen. Mit einem scharfen Messer zwischen
die Trennwénde schneiden und so die Frichte filetieren.

6. Die Halfte der Orangenfilets kleinschneiden und unter den Teig heben. Den Teig in Papierférmchen fiillen
und mit den restlichen Orangenfilets belegen.

7. Die Muffins in Backofenmitte (Gas Stufe 2; Umluft 160° C) ca. 30 Minuten backen.

8. Inzwischen die Aprikosenkonfitlire mit der Orangenschale leicht erwarmen.

9. Die gebackenen Muffins abkihlen lassen und mit der Konfitlire bestreichen.

Anmerkungen

Keine Beschreibung vorhanden

Zubereitungszeit | 5 Min Schwierigkeitsgrad | ganz einfach
Portionen | zwoIf Portionen Sonstige Menge
Land/Region | Deutschland Kosten pro Portion

Gary’s Cookbook 3.0.14 by Gerald Berger http://www.garyscookbook.de 2/ 2



