SCHAFCHEN MUFFINS / KINDERLEICHT

Kinderleichte Schafchenmuffins! Unten befindet sich ein Schokoladenrihrteig, der
nur kurz mit einem Schneebesen verruhrt werden muss. Darauf folgt eine
Frischkase Sahnecreme, mit der die Kinder die Muffins dekorieren kdnnen. Ela hat
dazu noch kleine Mini Marshmallows genommen, Samira hat mit einem
Spritzbeutel und Modellierschokolade verziert.

@ @ g PORTIONSRECHNER:
Stlck: 12

Zubereitungszeit Back-/Kochzeit Kuhlzeit

30 Minuten 25 Minuten 1 Stunden
SCHOKOLADENTEIG SCHOKOLADENTEIG:
Verrlhre die trockenen Zutaten in einer Schissel mit einem Schneebesen. Fige 160 g Mehl
nun die restlichen, flissigen Zutaten hinzu und rihre sie kurz ein. Fille den Teig in
12 Muffinmérmchen und backe sie im vorgeheizten Ofen bei 200°C O/U fiir etwa 150 g Zucker
25 Min. Lasse sie anschlieBend vollstédndig abkihlen. 40 g Kakao

Y% TL Backpulver
Y2 TL Natron

1 Salz

2 Eier

VANILLECREME

Schlage alle Zutaten miteinander steif.

DEKORATION 150 g Sonnenblumendl
50 g Mineralwasser
200 g Schmand
1 TL Vanilleextrakt

100 g ( backfeste)
Schokodrops

Variante 1: Streiche etwas der Creme mit einer Winkelpalette dinn auf die
Muffins. Setze die mini Marshmallows als Fell aul3enherum auf die Creme. Spritze
mit der Zuckerschrift noch ein Gesicht auf den Muffin.
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Variante 2: Fulle die Creme in einen Spritzbeutel mit Sterntille. Sprite die Creme
als Fell auf die Muffins. Forme ein kleines Stiick Modellierschokolade zu einer
Kugel und forme daraus den Kopf. Setze den Kopf kurz vor dem Verzehr auf die

Muffins und dekoriere ihn mit 2 Zuckeraugen. VANILLECREME:

Viel SpaR beim Nachmachen! [ ] 300g Frischkase
Eure Sally <3 ] 300 g Sahne
I 60 g Puderzucker
I 1 TL Vanilleextrakt
I 6 TL San-apart

DEKO:

Mini Marshmallows
Zuckerschrift

Modellierschokolade
schwarz
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Zuckerdekor (Augen)



