Hehismuffing mit (espensten-fuesting

Erﬂ/bt: 8 Muff/ns

Zutaten

100 4 Kﬁrk:’sﬂel’sch

75 g Halbfettbutter

1Ei

75 g brauner E/:ﬁthr/t—Zucker
1 Prise Salz

17TL Lekkuchengem‘irz

o TL Zimt

% TL Vanillearoma

Zaée/'g/z‘m(ﬁx

/5 J Mehl
17TL Back/yulver

Frostlhg:
60 ml Rama Cremefz’ne zum SCh[aﬂen

7203 Frischkédse 0.2 % Fett
1 EL Erythrit-Fuderzucker

elh{ﬂe gm;m ta/pfe[keme

1 Den Kiirbis schneiden, entkernen, schélen und in kleine Stiicke schneiden. So [&mge in heifem

Wasser kochen, bis das Kdrbz'sf[e/sch weich ist. Dann in ein Sieb 31’@/56;4, 3ut abtmpfen lassen und

mit dem Stabmixer fez'n plirieren.

2. Die weiche Butter mit dem Ei und dem Erktjthn't schaum@ sch/&iﬂen. Lekkuchenﬂewdrz, Zimt

und Vanillearoma sowie das Kdrbz'spéiree h/nzugeben und ﬁut unterriihren. Dann salz, Mehl und

Back/?u[ver unterheben und alles zu einem 5@50%1/41@1’&(56;4 TE@ verriilren.

3. Den ngﬁ auf 6 Sz'lz'kan*Mufﬁ//zfo"rmchen verteilen. Alternativ ein Muff/nb[ec//z mit
Fa/wierfo"rmchen aus/eﬂen und den 7'25 in diese fdl[en. Im auf 180 °C vorgeheizten Backafen die
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Muffl'ns ca. 20 Minuten backen. Stdbchenlbmbe machen, und wenn sie gar sind, aus dem Ofen

nehmen und VO[[Sf&'ilfld‘lg erkalten lassen.

L. Fiir das Fmstinﬂ die Sahne schlaﬂen, den Frischkdse /u'nzuﬂeben und mit dem FPuderzucker
siifen. Das FFOSfI'I’Iﬂ n eine S/aritzté{'lle (Rundtiille) f[illen und damit "gespenster" auf die Muff/ns
spritzen. Mit gmnatalbfelkemen /\uﬂen und Mund }formen "




