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Bananen-Muffins
Autor des Rezepts:

Keine Beschreibung vorhanden

bein Bild

Rezept Zutatenliste

3 Eiweiss

1 Prise Salz

2 TL Zucker

75 g Butter oder Margarine, weich

3 Eigelb

120 g Zucker

etwas Zitronenschale

2 EL Ahornsirup
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2 Bananen, grob zerdriickt

150 g Mehl

1 TL Backpulver

Zubereitungsanweisung

1. Eiweiss mit Salz steif schlagen, Zucker zugeben und weiterriihren, bis die Masse glanzt. Zur Seite stellen.

2. Butter, Eigelb und Zucker in einer Schiissel verriihren, bis die Masse hell ist. (Und sie wird hell, wenn man
lange genug rihrt)

3. Zitronenschale, Ahornsirup und Bananen zur Masse geben und umriihren.

4. Mehlund Backpulver miteinander mischen und unter die Masse rihren. (Nicht zu grob, bloss ein wenig)

5. Eiweiss unter die Masse ziehen, bis sich alles schén vermischt hat. (Du solltest jetzt eine luftige, homogene
Masse vor Dir haben)

6. Teig nun in die Muffinform flillen, die vorher mi Papierférmchen ausgelegt wurde.

7. Backen bei 180° C im vorgeheizten Ofen, untere Hélfte, ca. 20 Minuten.

Anmerkungen

Alte Kommentare, welche wir die nicht vorbehalten méchten:

Sabine

23.05.2004
Super lecker!

Alexandra 01.05.2005
Oberlecker!!ll Die machen siichtig.........

Alexandra 01.05.2005

Barbara 09.05.2005
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Hammer! Mit dem Eischnee werden die so luftig... hdchst empfehlenswert!

13.03.2006
Klasse! Super Lecker zum anbieten!

croelchen 28.07.2006
Oje! War irgendwie nicht so mein Ding. Geschmacklich waren sie zwar sehr gut (ich habe noch kleine Schokowdrfel in der

marleen 28.01.2007
mupfumpf sind diiiieee lecker*

05.05.2008

Jule 16.07.2008
Seeeeehr lecker. Schmecken auch sehr gut mit vollkornmehl.

Liesel 21.04.2008
Ein Traum...und geht schén schnell! Suuuuuuuuuuuuper!!

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