URKORN
PURlSTEN
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Urkornmuffins Musli to go
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50g Getrocknetes Obst

150g Apfel mit Schale, entkernt

100g Banane, sehr reif

10g Zitronensaft

120g Butter, weich in Sticken

80g Honig oder Zuckerrubensirup

2 Eier

120g Naturjoghurt 3,5% Fett

200g Einkorn Vollkornmehl ,extrafein”

80g Einkorn, geflockt oder andere Urkornflocken

58 Weinsteinbackpulver (3/4 TL)
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+ Backofen auf 180°C O/U aufheizen
«  Muffinformchen in ein Muffinblech einlegen

+ Trockenfrichte in den Mixtopf geben und 8 Sek./Stufe 6 zerkleinern

. Apfel in Sticken, Banane und Zitronensaft zugeben, 4 Sek./Stufe 4 zerkleinern und
umftllen

+ Butter, Honig, Eier, Joghurt in den Mixtopf geben und 30 Sek./Stufe 4 verrihren
« Einkornmehl, -flocken und Weinsteinbackpulver zugeben. 12 Sek./Stufe 4 verrihren

+ Fruchte-Bananen-Mischung zugeben und mit einem Teigl6ffel unterrihren
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Jeweils ein groBBer Essloffel der Masse in die vorbereiteten Muffinformchen geben.
(der Teig geht nicht sehr auf, so dass die Masse auch auf 12 Férmchen verteilt
werden kann. Die Backzeit dann auf ca. 30 Min erhohen)

« Im Ofen bei 180°C 25 (bis 30) Minuten backen

« Auskuhlen lassen und geniel3en

Tipp - vegane Urkornmuffins Miisli to go
Fiir eine Vegane Version kannst du die Butter durch 100g Ol ersetzen und den Honig durch

Zuckerrubensirup. Anstelle des Naturjoghurts verwendest du z.B. Sojajoghurt und die Eier
lasst du einfach weg und nimmst daftr eine halbe Banane mehr
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