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200 g Beeren (z. B. Heidelbeeren, Brombeeren ...)
(frisch, TK oder aus dem Glas)

100 g Frischkise + 3 Pck. Vanillezucker

1—2 EL Milch oder Sahne + 250 g Mehl
21/2 TL Backpulver + /2 TL Natron
1 Ei + 100 g Zucker
80 ml Pflanzendl oder 125 g weiche Butter
200 g Jogurt + 200 g Sahne
Fett fiir das Blech
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Den Backofen auf 200°C (Umluft 170°C) vorheizen. Die Vertiefungen
der Muffin-Kastenform einfetten.

Frische Beeren waschen. Tiefgeklhlte Beeren leicht antauen. Beeren
aus dem Glas abtropfen lassen. Ca. 50 g schéne Beeren fiir die Dekora-
tion beiseite legen. Fiir die Fullung den Frischkase mit 1 Packchen Vanil-
lezucker und mit der Milch oder Sahne cremig rihren; beiseite stellen.

In einer mittelgroBen Schuissel das Mehl mit Backpulver und Natron
sorgfaltig vermischen,

In einer weiteren Schiissel das Ei leicht verquirlen. Zucker, 1 Packchen
Vanillezucker, Ol oder Butter, Jogurt und 50 g Sahne hinzufugen und
gut verrihren. Die trockenen Zutaten einrlifiren. Zuletzt die Beeren
vorsichtig unterheben.

Die Halfte des Teigs in die Blechvertiefungen fullen. Jeweils 1 EL der
Frischkasecreme daraufgeben und mit dem restlichen Teig auffillen. ,
Auf der mittleren Schiene 20 bis 25 Minuten backen. Die Muffins 5 Mi- 1
nuten im Blech ruhen lassen, dann herausnehmen und abkihlen lassen.

Die restliche Sahne mit 1 Packchen Vanillezucker steif schlagen, in ei-
nen Spritzbeutel fullen und auf die Muffins spritzen. Mit den beiseite L
gelegten Beeren hiibsch verzieren.




