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Zut�ten 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

Für die Creme

250 ml Obers

50 ml Espresso

200 g Z�rtbitterkuvertüre, fein

geh�ckt

1 Prise  Ch�i Moment

Für die H�selnussmu�ns

125 g Weiche Butter

180 g Gl�ttes Weizenmehl

100 g Geriebene H�selnüsse

2 Stk. Eier (groß)

125 g Rohrohrzucker

2 TL B�ckpulver

100 ml K�lter Espresso

2 EL  Ch�i Moment

H�selnuss-Mu�n mit dunklem

Espressotopping

45—50 Min

Zubereitung

1 Für die Creme flüssiges Obers mit Espresso �ufkochen. Schokol�de fein

h�cken und in eine Rührschüssel geben. Die heiße Flüssigkeit d�rüber

gießen und mit einem Schneebesen gl�ttrühren, bis sich �lles gelöst h�t.

Mindestens zwei Stunden k�lt stellen.

2 B�ckofen �uf 180 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Für die Mu�ns Butter

mit Zucker, Ch�i Moment und S�lz sch�umig schl�gen. Eier n�chein�nder

zugeben. Trockene Zut�ten in einer extr� Schüssel mischen und

esslö�elweise im Wechsel mit dem Espresso in den Teig einrühren.

3 Die Mulden einer Mu�nform mit P�pierk�pseln �uslegen, �ltern�tiv

einfetten. Die H�selnussm�sse in die Mulden einfüllen. Im B�ckofen �uf

einem Gitter �uf zweiter Schiene von unten c�. 30 Minuten b�cken

(St�bchenprobe m�chen). Mu�ns �us der Form nehmen und �uf einem

Gitter vollst�ndig �uskühlen l�ssen.

4 Schokol�dencreme �us dem Kühlschr�nk nehmen, cremig �ufschl�gen und

in einen Spritzbeutel mit großer Sterntülle füllen.

5 Je eine große H�ube Schokol�dencreme �uf jeden Mu�n spritzen und mit

frisch gem�hlenem Ch�i Moment g�rnieren.


