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Mini‑Muffins mit Frischkäse‑Topping 
Zutaten für den Teig 
· 3 Eier
· 100 g Staubzucker (fein gesiebt)
· 10 g Vanillezucker
· 150 g glattes Mehl
· 1 EL Backpulver
· 110 ml neutrales Öl
· 40 ml Milch
Zum Backen
· Mini‑Muffinpapierförmchen
· Mini‑Muffinblech
Zutaten für das Topping 
· 200 g Frischkäse
· 125 g Topfen
· Saft von ¼ Limette
· 20 g weiche Butter
· 75 g Staubzucker (fein gesiebt)
· 1 Tropfen Vanilleextrakt
Zum Dekorieren
· Blaubeeren
· Waffeldekor


1. Vorbereitung (Mise en Place)
· Ofen auf 180 °C Heißluft vorheizen.
· Muffinblech mit Papierförmchen auslegen.
· Eier in einem Messbecher verquirlen.
· Staubzucker + Vanillezucker in einer Schüssel mischen.
· Mehl + Backpulver in einer Schüssel mischen.
· Öl + Milch in einem Messbecher vorbereiten.
2. Teig herstellen
1. Eier und Zucker mit der Küchenmaschine oder dem Handmixer schaumig rühren.
2. Das Mehl‑Backpulver‑Gemisch abwechselnd mit dem Öl‑Milch‑Gemisch einrühren.
3. Rühren, bis ein glatter, cremiger Teig entsteht.
4. Teig in einen Dressiersack oder Messbecher füllen.
5. Die Förmchen zu 2/3 füllen.
3. Backen
· Muffins 10–15 Minuten backen, bis sie goldgelb sind.
· Herausnehmen und komplett auskühlen lassen.
4. Topping zubereiten
1. Frischkäse, Topfen, Limettensaft, Butter, Staubzucker und Vanilleextrakt
mit dem Handmixer cremig rühren.
2. Creme in einen Dressiersack mit Sterntülle füllen.
5. Anrichten
· Auf die ausgekühlten Muffins das Topping aufspritzen.
· Mit Blaubeeren und Waffeldekor verzieren.
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