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Zutaten fiar 12 Muffins:

e 125g Mehl

e 2 TL Backpuler

e 2 EL Kakaopulver

e 120g Zucker

e 2 Packchen Vanillezucker
e 1 Prise Salz

e 3 Eier

e 3 EL Pflanzendl

e 80g Creme fraiche

e 250ml Milch

e 200g Sahne

e 150g Sauerkirschen

e 12 Kirschen zum Garnieren
e 2cl Kirschwasser

e 2 EL Schokospane

Zubereitung:
Den Backofen auf 180°C Umluft/200°C Ober-Unterhitze vorheizen.

Das Mehl mit dem Backpulver, Kakaopulver, Zucker, 1 Pack. Vanillezucker sowie 1 Prise
Salz vermischen.

Die Créme fraiche glattrithren und das Ol einriihren. Eier, Milch sowie das Kirschwasser
unter Ruhren hinzufigen. Anschlielend die MehImischung nach und nach in die
Eiermasse einrUhren. Die Kirschen gut abtropfen lassen und unter den Teig heben.

Papierférmchen in die Mulden eines Muffinbleches setzen und den Teig darin verteilen.
Backofen ca. 25 - 30 Minuten backen und anschlieBend abkthlen lassen.

Die Sahne mit dem 2. Packchen Vanillezucker steif schlagen, in einen Spritzbeutel mit
Sterntulle fullen und mittig auf die Muffins drapieren.

Mit Schokospanen und jeweils 1 Kirsche garnieren.
Rezept: Horst Lichter

Quelle: Lafer! Lichter! Lecker! vom 12.11.2011
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Prominenter Gast: Alida Gundlach
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