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Zut�ten für 12 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

150 g K�rotten

150 g Mehl

100 g St�ubzucker

100 g H�ferflocken (kleinbl�ttrig)

62 g Butter (weich)

2 Stk. Eier

2 EL Milch

8 g B�ckpulver

1 EL  Zitronensch�len

geschnitten

1 Stk.  V�nille Bourbon Schote

g�nz

Für d�s Topping:

60 g St�ubzucker

40 g Butter (weich)

100 g Topfen

1 Pkg. Kleine Schokoeier zur Deko

1 Prise  C�c�o Kiss

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

Ostermu�ns

45—55 Min

Zubereitung

1 Im ersten Schritt den Ofen �uf 160°C vorheizen. Jetzt die Mu�nformen mit

Butter �usstreichen. D�nn mit der Zubereitung des Teiges beginnen. D�für

die K�rotten sch�len und fein r�speln. In einer Schüssel Zucker, Butter und

S�lz sch�umig schl�gen und d�nn die Eier n�ch und n�ch einrühren.

2 Nun in einer weiteren Schüssel Mehl und B�ckpulver vermengen und d�nn

unter die Teigm�sse heben. D�nn d�s V�nillem�rk �us der Schote kr�tzen

und gemeins�m mit den Zitronensch�len hinzugeben. Ger�spelte K�rotten

und H�ferflocken ebenso hinzugeben. Alle Zut�ten gut vermischen bis

keine Klumpen mehr zu sehen sind. F�lls der Teig zu trocken ist, etw�s mehr

Milch unterrühren.

3 Die Mu�nformen mit dem Teig füllen und im vorgeheizten Ofen für etw� 35

Minuten b�cken.

4 W�hrendessen k�nn d�s Topping zubereitet werden. Den St�ubzucker

d�für mit der weichen Butter, dem Topfen und einer Prise S�lz zu einer

gl�tten Creme verrühren. Die Creme d�nn im Kühlschr�nk fest werden

l�ssen.

5 Nun die fertigen Mu�ns �us dem Ofen nehmen und �uskühlen l�ssen.

D�nn die Creme in einen Spritzbeutel füllen und mit einer dekor�tiven Tülle

�uf den Mu�ns wie ein Osternest verteilen.

6 Zum Schluss die Eier �uf dem Nestchen verteilen und mit der Kot�nyi C�c�o

Kiss Mühle bestreuen.


