Staatsinstitut fur die Ausbildung von Fachlehrern Abt. I, Miinchen-Pasing tQF

Seminar Praxis Ernahrung - Kiiche/Geback, Pralinen

Schokoladenmuffins (vegan)
Zutaten flir ein 12er Muffinblech oder 8 bis 10 Tulip Muffin Cups:

50 g dunkle Kuvertiire (etwa 60 % Kakaoanteil)
160 g Mandeldrink

40 g Kakaopulver Ganache mit Fruchtmark

20 g Vanillezucker (Himbeere, Cassis, Mango ...)
150 g Zucker 60 g Fruchtmark

Prise Salz 120 g dunkle Kuvertire

100 g Apfelmus (etwa 60 % Kakaoanteil)
100 g neutrales Ol 20 g Wasser

1Tl ,S&ure" z.B. Apfelessig oder Zitronensaft 40 g Zucker

140 g Weizenmehl Type 405
60 g Speisestarke
je 1 TI Backpulver und Natron

Zubereitung:
1. Kuvertire fein zerkleinern.
Mandeldrink erhitzen und beiseite stellen.
Kuvertilire zugeben, im heiBen Mandeldrink schmelzen lassen, verrihren - abklhlen.
2. Backofen auf 160 ° C (Ober-/Unterhitze) vorheizen.
Passende Muffin Cups (Gebackkapseln) in das Muffinblech setzen.
. Abgekuhlten Schokoladen-Mandeldrink mit dem gesiebten Kakaopulver verriihren.
. Vanillezucker, Zucker und Salz unterrihren.
. Apfelmus, Ol und “Saure" unterriihren.
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. Mehl, Speisestarke, Backpulver, Natron vermischen und sieben.
Flott unter die Schokoladenmischung rihren.

N

. Schokoladenmasse (je etwa 2 El) in die entsprechend vorbereitete Muffin Cups flllen.
8. Im heiBen Backofen etwa 25-30 Minuten backen.
9. Im Muffinblech etwas abkilhlen lassen.
Aus dem Blech nehmen und auf einem Gitter abkilhlen lassen.
Spéater mit der Ganache glasieren.
Ganache herstellen
1. Fruchtmark aufkochen - zerkleinerte Kuvertiire zugeben - im heiBen Fruchtmark schmelzen
lassen - verrihren.
2. Wasser und 50 g Zucker aufkochen - vom Herd nehmen - Schokoladen-Mischung unterrihren
und bis zur passenden Konsistenz abkiihlen lassen.



