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Anzahl: 4 Personen

Rezeptgruppe: Dessert

Mango Muffins an einer Rhabarbersauce
Zutaten

Muffins

4 Personen (reicht fir 10-12 Muffins)

220 g Mehl

180 g Zucker

1.5 TL Backpulver

2 Prisen Salz

2 Eier

1 dl Nature Buttermilch

100 g fliissige, abgekiihlte Butter
1 Mango (ca. 450g) in Wiirfel
Puderzucker zum bestreuen

nach Bedarf Papierformchen

Zubereitung

%
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Zutaten

18 Personen (20-24 Muffins)

440 g Mehl

360 g Zucker

3 TL Backpulver

4 Prisen Salz

4 Eier

2 dl Nature Buttermilch

200 g flissige abgekiihlte Butter
2 Mango (ca. 900g in Wiirfel)
Puderzucker zum bestreuen

nach Bedarf Papierformchen

Blitzteig: Mehl und alle Zutaten bis und mit Salz in einer Schiissel mischen.

Eier und alle restlichen Zutaten daruntermischen. Teig in die vorbereiteten Férmchen
verteilen. Ca. 25 Minuten backen, in der Mitte des auf 180 Grad vorgeheizten Ofens.
Muffins aus den Formchen nehmen und auf einem Gitter auskiihlen lassen. Mit

Puderzucker bestreuen.


https://www.google.com/url?sa=i&url=https%3A%2F%2Fwww.youtube.com%2Fwatch%3Fv%3DFhJvxbN3FMc&psig=AOvVaw2hXepyzEWFavph6Y2IyGPO&ust=1582650114634000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCMjOnqPV6ucCFQAAAAAdAAAAABAD
https://www.google.com/url?sa=i&url=https%3A%2F%2Fwww.youtube.com%2Fwatch%3Fv%3DFhJvxbN3FMc&psig=AOvVaw2hXepyzEWFavph6Y2IyGPO&ust=1582650114634000&source=images&cd=vfe&ved=0CAIQjRxqFwoTCMjOnqPV6ucCFQAAAAAdAAAAABAD

Zutaten Rhabarbersauce

4 Personen 18 Personen

250g Rhabarber 1kg Rhabarber

50g Zucker 200g Zucker

1/2dl Wasser 2dl Wasser

3 TL Vanillepulver ODER 2 TL Vanillepulver ODER

1 TL Vanillepaste 4 TL Vanillepaste

1 Messerspitze Chilipulver 4 Messerspitzen Chilipulver

2 Zweige Minze 8 Zweige Minze

Zusdtzliche Minze fiir Garnitur Zusdtzliche Minze fiir Garnitur
Zubereitung

Den Rhabarber riisten und in 1cm dicke Stiicke schneiden. In einer Pfanne mit dem
Zucker und dem Wasser mischen, zugedeckt bei mittlerer Hitze etwa 10 Minuten garen
bis die Rhabarberstiicke praktisch zerfallen. Mit einem Schwingbesen krdftig
durchriihren, bis eine cremige Masse entstanden ist. Mit der Vanille und dem Chili
abschmecken und abkiihlen lassen.

Vor dem Servieren die Minzbldtter fein hacken und unter die Rhabarbersauce riihren.
Etwas Sauce auf die Dessertteller geben und die Muffins daneben setzen. Mit den
Minzblatter garnieren.

Tip
Rhabarber ldsst sich hervorragend mit Erdbeeren kombinieren!



