Kochen mit WDR'
Martina Und MOritZ Samstags um 17:45 Uhr

Ganz besondere Schoko-Muffins

Natdirlich kann man einfach einen Riihrteig
in Muffinférmchen backen. Dann aber darf
man nicht mit Ei sparen, damit die Kiichlein
auch wirklich schon locker werden. Das ist
namlich der eigentliche Unterschied: Ein
Rihrteig besteht aus vielen Eiern, die ge-
duldig gerihrt werden mussen, damit die
eingearbeitete Luft den Teig aufgehen ladsst.
Backpulver oder Natron lassen den Teig
auch ohne langes Riihren aufgehen. Im Ge-
genteil: Langes Riihren macht die Kiichlein eher zah. Die Schoko-Muffins werden am Ende in
der Mitte einen schonen fliissigen Kern behalten, wenn man mit der Backzeit aufpasst und
sie rechtzeitig aus dem Ofen holt.

Zutaten fiir 12 Muffins:

e 100 g Schokolade (70 Prozent)

e 100 g Butter

¢ 3 EL Birnenkonfitlire (alternativ: rote Johannisbeer-, Himbeer-, o. Kirschmarmelade)
e A4cEier

e 100 g Zucker

e 50 g Mehl (Variation: geriebene Mandeln)

e Butter fur die Formchen

Zubereitung:

¢ Die Schokolade zerbrockeln und mit der Butter bei sehr milder Hitze langsam schmel-
zen. Die Konfitlre unterriihren. Die Eier in einer Rihrschiissel mit dem Zucker so lan-
ge mit dem Handrilhrer schlagen, bis eine helle, dichte Masse entstanden ist. Erst
dann das Mehl (oder die geriebenen Mandeln) untermischen. Mehl unbedingt vorher
sieben, damit Luft hineingelangt und Klimpchen beseitigt werden. Die Schokoladen-
butter unterrihren.

e Diese Masse fiir zwei, drei Stunden in den Kiihlschrank stellen. Erst dann in eingefet-
tete Soufflé- oder Muffinférmchen verteilen (nur zu zwei Drittel fiillen: Die Masse
steigt hoch). Bei 200 Grad Celsius HeiRluft circa zehn Minuten backen, bis die Ober-
flache fest geworden ist. Noch warm auf Dessertteller setzen, mit Puderzucker be-
stauben und mit einem Klecks Créme fraiche servieren.

Tipp: Man kann die Masse auch gleich in die Férmchen verteilen und dann einfrieren — vor
dem Servieren die Formchen direkt aus dem Gefrierer in den Ofen stellen, dann allerdings

noch zehn Minuten langer backen, weil die Masse ja erst auftauen muss.

Getrank: ein Glas siiRe Auslese oder Port oder auch ein Banyuls aus Slidfrankreich
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