HEIDELBEER-STREUSEL-MUFFINS MIT VANILLECREME

Heidelbeer-Streusel-Muffins mit Vanillecreme

@ @ g PORTIONSRECHNER:
Stlck: 12
Zubereitungszeit Back-/Kochzeit Kuhlzeit
40 Minuten 20 Minuten 2 Stunden
ZUBEREITUNG TEIG:

Ein Muffinblech mit Papierbackférmchen auslegen. Den Ofen auf 170 °C Oberunterhitze
vorheizen.

FULLUNG

Zuerst den Pudding fur die Vanillecreme vorbereiten. Dafur die Milch in einen kleinen
Topf flllen. Starke und Eigelbe einrthren. Zucker und Vanillezucker zuftigen und
grindlich verrihren. Nun den Pudding langsam bei mittlerer Hitze aufkochen lassen.
Dabei standig rihren. Sobald der Pudding aufkocht, den Topf vom Herd ziehen, Pudding
in eine flache Schale umfillen und direkt an der Oberflache mit Frischhaltefolie
abdecken. Der Pudding muss nun auf Zimmertemperatur abkuhlen.

MUFFINS

Fur den Streuselteig die Butter mit dem Zucker verkneten. Mehl, Salz und Vanillezucker
zuftigen und zu Streuseln verarbeiten. Die Streusel im Kihlschrank lagern.

Far den Muffin-Teig die weiche Butter mit Zucker, Salz und Vanillezucker ca. 2 Min.
cremig rihren. Die Eier nacheinander einrthren. Die Schale der Bio Zitrone abreiben
und dem Teig zufuigen. Mehl, Backpulver und Natron mischen. Die Halfte davon dem
Teig zufligen und kurz verrihren. Die Halfte der Buttermilch einrihren. Restliches Mehl
und restliche Buttermilch einrihren. Die Heidelbeeren kurz einrthren.

Muffinteig mit einem Eisportionier in den Muffinférmchen verteilen. Streusel dartber
verteilen und leicht andrticken. Im Ofen fur ca. 20 Min. backen. Die Muffins komplett
abkuhlen lassen.

VANILLECREME FERTIG STELLEN

Weiche Butter fur ca. 5 Min. cremig rihren, bis sie fast weil3 ist. Abgekuhlten Pudding
durch ein Sieb streichen und anschlieRend essl6ffelweise in die Butter riihren. Die
Buttercreme in einen Spritzbeutel mit groRRer Sterntulle fullen.

Den Muffins den Deckel abschneiden. Die Muffins mit der Buttercreme fillen und die
Deckel aufsetzen. Bis zum Verzehr kihlen.

Viel Spal3 beim Nachbacken Eure Sally <3

150 g Butter (weich)
150 g Zucker
1Pr. Salz

1 Vanillezucker

2 Eier
(zimmerwarm)

190 g Mehl

%2 TL Backpulver

% TL Natron

50 ml Buttermilch
1 Zitrone

200 g Heidelbeeren
(frisch oder
TK)
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STREUSEL:

[ 150g Mehl
] 35g Zucker
]:[ 75 g Butter
| 1Pr. Salz

| 1 Vanillezucker
FULLUNG:
500 ml Milch
90 g Zucker

1 Vanillezucker
45 g Speisestarke

3 Eigelbe
300 g Butter (weich)
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