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Haselnuss-Muffin mit dunklem
Espressotopping

@ 4550 Min @ O O

Zubereitung

Zutaten 4 Portionen
¢ = Kotanyi Produkte

Fir die Creme

250 ml Obers

50 ml Espresso

200 g Zartbitterkuvertire, fein
gehackt

1 Prise ¢ Chai Moment

Fir die Haselnussmuffins

125 g Weiche Butter

180 g Glattes Weizenmehl
100 g Geriebene Haselnlisse
2 Stk. Eier (groB)

125 g Rohrohrzucker

2TL Backpulver

100 ml Kalter Espresso

2 EL ¢ Chai Moment

@

Fur die Creme flussiges Obers mit Espresso aufkochen. Schokolade fein
hacken und in eine Riihrschissel geben. Die hei3e Flussigkeit dartiber
gieBen und mit einem Schneebesen glattrihren, bis sich alles gel&st hat.
Mindestens zwei Stunden kalt stellen.

Backofen auf 180 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Fiir die Muffins Butter
mit Zucker, Chai Moment und Salz schaumig schlagen. Eier nacheinander
zugeben. Trockene Zutaten in einer extra Schiissel mischen und
essloffelweise im Wechsel mit dem Espresso in den Teig einrtihren.

Die Mulden einer Muffinform mit Papierkapseln auslegen, alternativ
einfetten. Die Haselnussmasse in die Mulden einfillen. Im Backofen auf
einem Gitter auf zweiter Schiene von unten ca. 30 Minuten backen
(Stdbchenprobe machen). Muffins aus der Form nehmen und auf einem
Gitter vollstandig auskiihlen lassen.

Schokoladencreme aus dem Kiihlschrank nehmen, cremig aufschlagen und
in einen Spritzbeutel mit groBer Sterntdlle fullen.

Je eine groBe Haube Schokoladencreme auf jeden Muffin spritzen und mit
frisch gemahlenem Chai Moment garnieren.



