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After-Eight-Muffins mit Glasur

Autor des Rezepts: www.rezeptzentrale.de

Keine Beschreibung vorhanden

bein Bild

Rezept Zutatenliste
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200 g After-Eight-Tafelchen

250 g Mehl (Type 405)

2 2 TL Backpulver

Y2 TL Natron

1 Ei

90 g Brauner oder wei3er Zucker
80 ml Neutrales Ol

250 g Buttermilch

Fir die Glasur

150

g Puderzucker

Entweder:

2 EL Wasser

2 Tr Pfefferminzol

oder:
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2 EL Pfefferminzlikor

Schokostreusel

Zubereitungsanweisung
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1.

Den Backofen auf 180°C vorheizen. Das Muffinblech ausfetten oder mit Papierférmchen auslegen.

2.

Die After-Eight-Téafelchen in kleine Stiicke schneiden und mit dem Mehl und dem Backpulver und dem Natron
sorgfaltig vermischen.

3.

Das Ei in einer weiteren Schiissel leicht verquirlen. Zucker, Ol und Buttermilch dazugeben und gut miteinander
verrihren. Kurz mit dem Mehl vermischen (nicht zu viel verriihren).

4.

Den Teig in die Blechvertiefungen (zu 2/3) einfillen und bei 180°C 20-25 backen. Die Muffins im Blech 10 Minuten
ruhen lassen. Dann aus den Férmchen nehmen und auf einem Kuchengitter ganz abkihlen lassen.

5.

In einer kleinen Schissel den Puderzucker mit dem Wasser und dem Pefferminzél zu einer glatten Glasur verrihren.
Oder alternativ den Puderzucker mit dem Pfefferminzlikér zu einer glatten Glasur verriihren.

6.

Die obere Halfte der Muffins in die Glasur tauchen, gut abtropfen lassen und mit den Schokostreuseln bestreuen.
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Anmerkungen

Keine Beschreibung vorhanden

Zubereitungszeit

5 Min

Schwierigkeitsgrad | ganz einfach

Portionen

zwolf Portionen

Sonstige Menge

Land/Region

Kosten pro Portion
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