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Rezept

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Zitronen-Frischkase-Muffins

Ein Rezept von Zitronen-Frischkdse-Muffins, am 24.06.2026

90¢g

2TL

12
1/2

Fiir den Boden:
Butter
Salz

Fiir die Fiillung:
Bio-Zitrone

Eier (M)
Backpulver

Salz

AuBerdem:

Muffin-Papierférmchen

Bio-Zitrone zum Garnieren

Zutaten

120¢g

1/2
300g
1/2TL

Rezeptinfos

Mandelmehl

Bio-Orange
Doppelrahmfrischkéase
gemahlene Vanille

Birkenzucker (Xylit, nach Belieben)

12er-Muffinform

Portionsgrofe Fir 12 Stiick | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion Ca.
170 kcal, 15gF,7 gEW, 1 gKH

Zubereitung

1. DenBackofen auf 160° vorheizen. Je 1 Papierférmchen in die Vertiefungen der Muffinformchen setzen.

2. Die Butter schmelzen und mit dem Mandelmehl und 1 Prise Salz zu einem brdseligen Teig verkneten. Die Teigbrosel
gleichmalig auf den Boden der Muffinformchen verteilen und festdriicken, sodass die Béden gleichmalig bedeckt sind.

In den Ofen (Mitte) schieben und 10 Min. backen.

3. Inzwischen die Zitrusfriichte waschen, trocken reiben und die Schalen abreiben. Die Eier mit Frischkése, Backpulver,
gemahlener Vanille und 1 Prise Salz sowie der Zitronen- und Orangenschale zu einer glatten Masse verrithren. Nach

Belieben mit dem Birkenzucker abschmecken.

4. Die Masse auf die vorgebackenen Muffinbdden gielen und im Ofen (Mitte) ca. 20 Min. backen. Die Muffins aus dem Ofen
nehmen, kurz abkiihlen lassen und die Muffins dann vollstandig auf dem Kuchengitter auskiihlen lassen.
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Die Zitrone zum Garnieren heil abwaschen, abtrocknen und in sehr diinne Scheiben schneiden. Die Muffins damit
garnieren.
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