Pflaumenmuffins mit Streuseln
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Zutaten (fir 12 stiick)

Fir die Muffins

Fir die Streusel

350 g Pflaumen « 75 g kalte Butter
125 g weiche Butter 40 g Zucker
100g Zucker + 1Prise Salz

2 Eier e 1TL Zimtpulver
250 g Mehl + 100 g Mehl

2 TL Backpulver

1 TL Natron AufBerdem

150g Joghurt » 12er Muffinblech

« 12 Papierformchen

Zeitaufwand: 30 Minuten, zzgl. 20-25 Minuten Backzeit

Zubereitung

1. Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Muffinblech mit
Papierférmchen auskleiden.

2. Fur die Muffins Pflaumen waschen, halbieren und entsteinen. In klei-
ne Wiirfel schneiden.

3. Butter mit Zucker cremig riihren. Eier nacheinander einzeln unterrih-
ren. Mehl mit Backpulver und Natron mischen und abwechselnd mit
Joghurt portionsweise unter den Teig riihren.

4. Pflaumenwiirfel unterheben und je 2 EL Teig in die vorbereiteten
Muffinformchen fullen.

5. Fur die Streusel Butter, Zucker, Salz, Zimt und Mehl in eine Rihr-
schiissel geben und zligig mit den Handen zu einem kriimeligen Teig
verkneten.

6. Streusel auf den Muffins verteilen und im heiBen Ofen 20-25 Minuten

goldbraun backen. Herausnehmen und vollstandig abkihlen lassen.

MEIN MOBELHAUS.

Nahrwerte
Pro 100 Gramm
280 kcal
4 g Eiweil3
14 g Fett
35 g Kohlenhydrate

Sie kdnnen dieses Rezept
ganz einfach nach Belieben
der Saison entsprechend
anpassen. Statt Zwetschgen
lassen sich z. B. Rhabarber,
Johannisbeeren, Heidelbee-
ren, Apfel oder Birnen ver-
wenden. Auch Tiefkiihlobst
kénnen Sie wunderbar
verwenden. Dieses einfach
unaufgetaut in Schritt 4 unter
den Teig heben und in die
Férmchen geben.
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