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GU Rezepte
Rezept
Glithwein-Muffins
Ein Rezept von Gliihwein-Muffins, am 28.06.2026
Zutaten
170 g weiche Butter 170g Zucker
1 Pck. Vanillezucker 3 Eier (M)
170g Mehl 3TL Backpulver
20g Kakaopulver 120 ml Glihwein
200 g weille Kuvertiire 3 EL gehackte Pistazien
AuBBerdem
12er-Muffinform 12 Muffinférmchen aus Papier
Rezeptinfos

Portionsgrofe Fiir 12 Stiick | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion Ca.
355 kcal,20 g F,5 g EW, 38 g KH

Zubereitung

1. DenBackofen auf 180° vorheizen, die Papierférmchen in die Mulden der Muffinform setzen. Butter, Zucker und
Vanillezucker in einer Ruhrschiissel mit dem Handriihrgerat hellcremig riihren. Die Eier einzeln einrihren. Mehl,
Backpulver und Kakao mischen. Die Mehlmischung abwechselnd mit dem Glihwein unterriihren.

2. Die Masse in die Formchen fiillen und im Ofen (Mitte) ca. 20 Min. backen. Aus dem Ofen nehmen, leicht ausgekiihlt aus der
Form l6sen und auf einem Kuchengitter vollstandig auskihlen lassen.

3. Die Kuvertiire hacken und in einer Schiissel tiber dem heilRen Wasserbad langsam schmelzen, dabei auf max. 32°
erhitzen. Zur Probe einen Tropfen Kuvertire auf die Unterlippe geben. Fiihlt sie sich genauso heil an wie die Lippe, hat
die Kuvertiire die richtige Temperatur. Die geschmolzene Kuvertiire auf den Muffins verstreichen, mit den Pistazien
bestreuen und trocknen lassen.
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