Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de
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GU Rezepte
Rezept
Gefillte Nougat-Muffins
Ein Rezept von Gefiillte Nougat-Muffins, am 14.04.2026
Zutaten
150 g Nuss-Nugat-Masse 60 ml
150 g Doppelrahmfrischkase 2EL
4EL Amaretto (ital. Mandellikor, Knach Belieben) 250 g
2TL Backpulver 50g
2 Eier 50 ml
120 g Zucker 150¢g
24 grole TK-Himbeeren 12
Rezeptinfos

Milch

Puderzucker

Mehl

gemahlene Haselnlsse
neutrales Ol

Joghurt

Papierformchen oder Butter fiirs Blech

Portionsgrofe Fir 12 Stiick | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion Ca.

335 kcal

Zubereitung

1. Den Backofen auf 180° vorheizen. Je ein Papierformchen in die Vertiefungen des Muffinblechs setzen oder die Mulden
fetten. Das Nougat in Stlicke schneiden und in der Milch bei kleiner Hitze unter Riihren schmelzen, dann vom Herd

nehmen.

2. Den Frischkdse mit Puderzucker und nach Belieben 1 EL Amaretto glatt verriihren. Mehl, Backpulver und Haselniisse
mischen. Zuerst Eier, Ol, Zucker und Joghurt mit dem Schneebesen verriihren, dann die Nougatmilch und nach Belieben
den Gbrigen Amaretto unterriihren. Zuletzt die Mehl mischung mit einem Loffel zligig unterrihren.

3. Die Formchen bis leicht tiber die Halfte mit Teig flllen. Jeweils 1 TL Frischkdsemasse in die Mitte des Teigs geben und 2
gefrorene Himbeeren in den Frischkase setzen. Den Gibrigen Nougatteig darlber verteilen. Die Muffins im Ofen (Mitte) 20 -
25 Min. backen. Aus dem Ofen nehmen, kurz abkiihlen lassen, dann aus den Mulden l6sen und vollstédndig abkiihlen

lassen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/gefuellte-nougat-muffins-78564
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