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Rezept
Glithweinmuffins mit Frischkasekern

Ein Rezept von Glithweinmuffins mit Frischkasekern, am 09.06.2026

Zutaten
4 Eier (Grofte M) 100g Frischkase

1EL Orangenlikor 170g +1EL Zucker

50g +2TL Speisestarke 50 g Zartbitterschokolade
100 g gemahlene Mandeln 150g Mehl

2EL Kakaopulver 2TL Backpulver

1TL Natron 1Prise Salz
150 ml Kalter Glihwein 1EL Ol

Muffinsform mit 12 Mulden und 12 passende
Papierformchen

Rezeptinfos

PortionsgroRe ZUTATEN FUR 12 STUCK | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro
Portion Ca. 260 kcal

Zubereitung

1. 1 Eitrennen. Fir die Creme den Frischkase mit Orangenlikor, 1 EL Zucker, 2 TL Speisestarke und 1 Eigelb verriihren. Den
Backofen auf 180° (Umluft 160°) vorheizen.

2. Fur den Teig die Schokolade mit einer Kiichenreibe fein reiben und mit allen Gbrigen festen Zutaten vermengen. Eier und
das librige Eiwei? schaumig schlagen und mit Gliihwein, Ol und den restlichen Zutaten glatt riihren.

3. Die Papierformchen in die Muffinmulden einsetzen. In jede Vertiefung der Muffinsform 2 cm Teigmasse fiillen. Je einen
Klecks Frischkdsemasse daraufsetzen und mit dem restlichen Teig abdecken. Im Backofen (Mitte) 5 Min. backen, dann die
Hitze auf 160° (Umluft 150°) reduzieren und ca. 20 Min. backen, bis die Muffins schon aufgegangen und gar sind. Noch
warm vorsichtig aus der Muffinsform l6sen.
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