Vegane Riibli-Muffins s
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Muffins sind schon lange auf dem Blog: als 4

Ribli-Cupcakes! Da sie aber so leider kaum v V W

von den Menschen gefunden werden, die \ V

mit Cupcakes nichts anfangen kdnnen,

bekommen sie heute einen eigenen Blogbeitrag. Den haben sie auch absolut verdient: sie schmecken
namlich phantastisch! Ihr konnt Gbrigens auch alle meine Muffins-Rezepte als Kuchen backen: je nach Form
erhoht sich die Backzeit dann auf 50 bis 60 Minuten: unbedingt immer die Stdbchenprobe machen!

Zutaten

200 g Dinkelvollkornmehl, mdglichst frisch gemahlen
1 1/2 Tl Natron

1 TI Weinsteinbackpulver

1/4 Tl Salz

1/4 Tl gemahlener Zimt

150 g Zucker oder Birkenzucker

70 g geschmacksneutrales Pflanzendl

110 g Soja-Mandel-Joghurt oder ein anderer veganer Naturjoghurt
1/2 Tl gemahlene Vanille

150 g fein geriebene Karotten

75 g fein gehackte Walniisse

Fir den GuR (optional):

e 250 g Puderzucker
o frischgepresster Zitronensaft (je nach GroRe, etwa eine Zitrone)
e Marzipan-Rubli oder Deko-Streusel

Bitte immer biologisch angebaute Zutaten verwenden - es macht so einen grofRen Unterschied: im
Geschmack und fir unsere Erde!

Zubereitung

Statte erst einmal die Muffinbleche Deiner Wahl mit Muffinformchen aus: diese Menge ergibt etwa 15
grolRe Muffins oder 48 Minimuffins.

Dann werden in einer mittelgroBen Schissel Zucker, Pflanzendl, Joghurt und Vanille gut verrihrt. In diese
Mischung kommen nach und nach Mehl, Natron, Backpulver, Salz und Zimt. Gut verrthren, bis eine
homogene Masse entstanden ist. In diese Masse kommen nun die geriebenen Karotten und die Walnusse und
werden gut untergeriihrt. Wahrend der Ofen auf 165°C Umluft aufgeheizt wird, gibt man mit Teel6ffeln (bei
Minimuffins) oder ERI6ffeln (bei Muffins) die Masse in die Muffinformchen. Die Minimuffins werden etwa
15-20 Minuten, die Muffins etwa 25-30 Minuten gebacken (Stdbchenprobe!). Sind sie schén gebraunt und
durchgebacken, dirfen sie auf der Arbeitsflache ausktihlen.

Wahrend die Rubli-Muffins auskihlen, wird der ZitronenguR angerihrt, der unbedingt sehr dick sein muR!
Deshalb wird dem Puderzucker (in einer Ruhrschissel) unter festem Rihren mit dem Schneebesen
teeloffelweise (und langsam! Nach jedem Teel6ffel erst einmal lange riihren, da der GuR sehr schnell zu
dinn wird!) der Zitronensaft untergerihrt, bis die Masse zwar glatt geriihrt werden kann, aber nur gerade so
eben vom Loffel flieRt. Auf jeden erkalteten Muffin gibt man einen grof3zugigen Klecks ZitronenguR und
ein Marzipan-Rubli (oder Streusel).

Vor dem Verzehr gut durchtrocknen lassen! Die Rubli-Muffins halten sich gut und gerne drei Tage ohne
geschmacklich zu leiden, da sie herrlich saftig und aromatisch sind.
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