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Schokoladen-Muffins mit flissigem Kern

Zum Dahinschmelzen: Rezept fur Schokoladen-Muffins mit flissigem Kern.
Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 20 min
Koch/Backzeit: 15 min

Gesamtzeit: 35 min

Zutaten

3 Stk. Eier
2 Tafeln Milka Schokolade (zartherb)
50 g Butter
0.5 TL Backpulver
1 Tasse Mehl
1 Packung Zitronenaroma (flussig)
1 Tafel Milka Schokolade (Alpenmilch Kakaocreme, fur den flissigen Kern)
1 Stk. Muffinform

Zubereitung

1. Fur die Schokoladen-Muffins mit flissigem Kern das Muffinblech mit Papierformen auslegen
und den Ofen auf 180 Grad mit Ober-/Unterhitze einstellen. Das Mehl mit Backpulver in ein
Gefald sieben und mischen. Die Eier trennen. Das Eiklar zu steifem Schnee schlagen und
kaltstellen.

2. Die zartherbe Schokolade in Stiicke brechen. Die Butter in einen kleinen Topf geben. Die
Schokoladenstiicke zufligen und bei niedriger Temperatur schmelzen, dabei oft rihren. Vom
Herd nehmen und kurz abkihlen lassen.

3. Die Eidotter mit Zitronenaroma und der geschmolzenen Schokolade verriihren. Nach und
nach die Mehlmischung unterziehen. Falls der Teig zu fllssig ist, noch ein wenig Mehl
dazugeben. Zum Schluss den kalten Eischnee vorsichtig unterheben.

4. In jede Muffinform einen guten Essloffel des Teigs fullen und darauf jeweils ein Stiick von der
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https://amzn.to/3GQLLH4
https://amzn.to/3GRcBiU
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Alpenmilchschokolade mit Kakaocreme platzieren und leicht eindriicken. 15 Minuten backen
lassen und warm servieren.

Tipp

Die Schokoladen-Muffins mit flussigem Kern vor dem Servieren mit Staubzucker bestreuen.
Vanilleeis schmeckt kostlich dazu.
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