Schokoladenmuffins alla

Giselle

Foto Gisela M.

Wir lieben diese Muffins, welil sie nicht so suss sind, auch am
nachsten Tag noch saftig sind und sie sich perfekt zur
Verwertung von alten Osterhasen und Weihnachtsmannern eignen.

Fir ca. 18 kleinere Muffins (bzw. 9 megagrofe)

Zutaten:

375 gr. Mehl

3 TL Backpulver

45 gr. Kakao

3 EL Zucker

300 gr. Schokolade (alte Osterhasen oder Weihnachtsmanner,
andere Schokoladenreste, Blockschokolade)

1,5 Eier in Becher leicht verquirlt (wenn es kleine Eier sind,
dann zwei Stuck nehmen)

200 gr. saure Sahne

275 ml Milch

145 gr zerlassene Butter

Optional Verzierung:
75 gr. Schokolade

2 EL Sahne

15 gr. Butter
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Zubereitung:
Alle Zutaten abmessen und bereitstellen.

Backofen auf 180 Grad/Heissluft vorheizen.

In 18 Muffinmulden Papiereinsatze einlegen bzw. alternativ die
Formen mit zerlassener Butter (noch nicht bei der
Zutatenliste) ausstreichen.

Schokolade mit Trommelraffel grob reiben oder alternativ von
Hand mit Messer in kleine Stucke schneiden.

Mehl, Backpulver und Kakao in Schussel geben und mit K-Haken
kurz ruhren (das ersetzt das in die Schussel sieben).

Zucker und Schokoladenstuckchen dazugeben.

Von Hand mit Gabel Ei, saure Sahne, Milch und zerlassene
Butter zusammenkippen und kurz mit Gabel glatt ruhren. Alles
in Kessel geben und kurz (!) mit K-Haken grob verruhren.
Klumpen durfen noch vorhanden sein.

Teig in Muffinformen fillen, ca. 18 Minuten backen (groRere
Muffins entsprechend langer, Stabchenprobe).

Zum Abkuhlen auf Kuchengitter geben.

Optional:

Schokolade, Sahne und Butter bei kleiner Temperatur und K-
Haken in Schissel schmelzen. Entweder in Kihlschrank stellen
und leicht fest werden lassen. Danach mit Spritzbeutel
aufspritzen. Oder flussig Uber die Muffins laufen lassen und
abkuhlen lassen.



