*Makro*nen-Muffing

Zutater (ergibt cau 12 Stuck):

125 g weiche Butter

125 g Zucker

125 g Dinkelmehl

1 TL Vanillegucker

2 tier

1 TL Backpulver (oder Alkernativprodukt)
1 €L Michv

5 Eiweifs

1 Prise Salg

250 g Puderzucker

g9f. etway Zitronensaft
400 g Mawzipavwolhumasse
200 g gemahlene Mandeln

gaf- etwas Kuwvertire guum Gawrnierew
Muffinformchen

Anleitung:

~

. Backofern auf 180 Grad Unmduft vorheizev.
. Eiweifd gusoamumen mit der Prise Salg und dew

Zitronensaft steif schlager.

. Die Hdlfte des Puderzuckers und die Mawziparvumasse

wnter die Eiweifimasse heben. Dafiw devv
Pudergucker vorher sieben und das Margiparv invv
kKleine Stiicke schineiden.

. Danach dewv restlichen Puderzucker und die

Mandeln uwnterrivhwen bis ein gahflivssiger Teig
entsteht. Makronen-Masse gundchst beiseite stellev.

. Budtter, Vanillegucker und Zucker miteinander

schauwmig ridwen.

. Die Eier verquirlenw und nach und nachv gur Masse

hingufigen. Weiterhin ridhwes.

. Das Mehl sieben und das Backpulver untermischen.



8. Nuwnv das Mehl mit einem Metoldlloffel unter die
Buttermasse heben, sowie einen Essloffell Milch dagw
geben. Alles grundlich, aber mit leichtes

9. Denfertigen Teig inv die Muffinformchen fillen (cou.
3/4 der Form beftllen).

10. Dawiber die Makronen-Masse mit einer Lochtidle
uber den Muffing verteilen. Die Muffing mit
Makronen-Topping caw. 30 Minuten goldbraumn
backen. (Hier bitte zgwischenduwrchv mit einem

Holzstab-testen, ob-der Teig duwchgebackewv ist.)
11.Anschlieflend aus demv Backofenw entinelunen und

12. Kuwvertiwe schimelgen und die Muffing domit
gowniere.

13. Aushiirten lassenv und serviere.



