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Fruhstucksmuffins mit
Matcha

@ ca. 30-40 Min.

ﬁ Fur 4 Personen

Zutaten

200 g bzw. 2 Tafeln weilse Schokolade

100 g Butter

2 Eier

40 g Zucker

4 TL Grafschafter Goldsaft Zuckerriibensirup
100 g Mehl

1/2 Packchen Backpulver

5 g Matcha-Pulver

40 g Walnusskerne

Zum Verzieren:

1/3 der Walnusse (siehe Text)



etwas gehobelte Schokolade

Grafschafter Goldsaft nach Belieben

Zubereitung

Backofen auf 190 °C Umluft vorheizen und wahrenddessen Schokolade und Butter
in einem heillen Wasserbad vollstandig schmelzen. Die Eier, Zucker und den
Goldsaft mit dem Mixer verruhren. Die geschmolzene Butter-Schokolade-Mischung
zu der Eier-Zucker-Goldsaft-Mischung geben und alles gut vermengen. Mehl,
Backpulver und das Matcha-Pulver hinzugeben und zu einer feinen Masse
verquirlen. Niisse grob hacken und in einer Pfanne ohne Ol anrdsten. Etwa 1/3 der
Walnusse fur die Dekoration aufbewahren, der Rest wird in den Teig eingeruhrt.

Den Teig in gefettete Muffin-Formchen, Tassen oder Glas-Formchen geben und
gleichmallig verteilen. Jede Portion wird mit Walnusskernen dekoriert.
AnschliefSend im vorgeheizten Backofen bei 190°C Umluft fur etwa 20 Minuten
backen, bis die Muffins eine leichte Braunfarbung bekommen. Dann aus dem Ofen
nehmen und abkuhlen lassen. Die Cupcakes werden entweder direkt aus der Form
herausgeloffelt oder gesturzt und auf einem Teller serviert! AnschlieSend mit
Grafschafter Goldsaft und gehobelter Schokolade verzieren.



