Eim Rengept vam, Fnideim. Sellotgermacht
HELDELBEER STREUSEL MUFFING

ZUTATEN

63 g Butter

33 g Zucker

40 g Mehl

30 g Knuspermusili

100 g Rutter

2 Kler

150 ml Buttermilch

Saft elner halben Zitrone
300 g Mehl

1TL Lua kpulver

1 TL Natron

I'75 g braunen Zucke

100 g Heidelbeeren

SCHRITT FUR SCHRITT

I Fur die Streusel mischt inr Butter, Zucker, Mehl und das Knuspermusli und ruhrt

es kurz mit dem Mixer. Das solltet ihr nicht zu lange machen, da sonst eln Teig
entsteht und die Streusel-Form kaputt geht. Die fertigen Streusel am besten im

Kuhlschfank aufbewahren. Der Ofen kann auf 180 Grad vorgeheizt und ein

Muffinblech mit Papierformchen ausgelegt werden.

2. Fur den Muffintelg erhitzt ihr die Butter in einem kleinen Topf und stellt sie
beiseite. In elner grolken Schussel das Mehl zusammen mit dem Backpulver,
Natron und Zucker vermische

3. Die geschmolzene Butter zusammen mit den Fiern, der Buttermilch und dem
Zitronensaft in eine Ruhrschussel geben und mit dem Mixer fur 2 Minuten
verruhren.

4 Vorsichtig die Mehlmischung unter die flussigen Zutaten heben, desto weniger
ihr hier mm t desto fluffiger werden die Muffins.

5. Nun mussen nur noch die Heidelbeeren, gewaschen und abgetrocknet, in dem
Telg verarbeltet werden.

0. Den fertigen Telg bis kurz unter den Papierformchenrand in das Muffinblech

geben und mit Streuseln verzieren. Die Muffins mussen ca 25 Minuten backen,
dann duftet es nach heiffen Blaubeeren und stféen Streuseln.
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