Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Rezept
Mohn-Muffins im Wan-Tan-Mantel

Ein Rezept von Mohn-Muffins im Wan-Tan-Mantel, am 10.05.2026

Zutaten

12 Wan-Tan-Blatter (aus dem Asialaden;
ersatzweise Blatterteig aus dem Kiihlregal in 12
Stiicke schneiden)

2 Eier
100g Puderzucker
1 12er-Muffinblech

Rezeptinfos

50g
1EL
758
1EL

Packung Mohn-Back (Fertigprodukt; 250 g)

gemahlene Haselnusskerne
Rum (ersatzweise Zitronensaft)
Zucker

lauwarme Milch

Fett fiir das Blech

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

190 kcal

Zubereitung

1. Backofen auf180° (Umluft 160°) vorheizen. Blechvertiefungen fetten. Wan-Tan-Blatter aus der Packung nehmen, je 1

Blatt in die Blechvertiefungen driicken.

2. Mohnmasse mit Haselnlissen und Rum verriihren. Eier trennen, Eigelbe unter die Mohnmasse rithren. Eiweifse mit dem
Zucker steif schlagen und locker unter die Mohnmasse heben. In die vorbereiteten Blechvertiefungen fiillen. Im Ofen
(Mitte) 20 Min. backen. Muffins herausnehmen und abgekiihlt vorsichtig aus den Formen l6sen.

3. Puderzucker mit Milch zu einem dickfliissigen Guss verriihren, in einen Gefrierbeutel fiillen. Mit einem Zahnstocher ein

Loch einstechen und feine Linien auf die Muffins spritzen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/mohn-muffins-im-wan-tan-mantel-5641
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