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Q\b% G e ba C ke n Statt ‘( 6?;‘\‘ ?r(s)t nml:s? iir SZlLli:rII::,f/'a‘l:ilIezucker, Ei, Ol und Buttermilch mit dem
&
%" gewachsen. ..

“ % Ruhrgerat vermischen. Danach vermengt ihr alle tibrigen Zutaten

: + in einer Extraschissel und gebt sie zu der
e Buttermilch-Mischung. Nun musst ihr nur
noch alles mit einem Loffel gut verriihren.
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Zu Halloween gibt es oft Dinge, die giftig aussehen. Fessies Fliegenpilzmuffins

passen da perfekt dazu. Dabei schmecken sie einfach fantastisch! ey e Wuale elsr uiiierm sl

jetzt mit Teig ausgefillt werden.

Und schwupps — kann das Ganze auch
Hier sind die Zutaten: schon in den auf 160 Grad Celsius
vorgeheizten Ofen. 20 = 25 Minuten brauchen die Muffins.
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Genug Zeit, um eine Glasur anzurthren. Dafiir verriihrt ihr so viel
Puderzucker mit Zitronensaft, bis eine zahe, glatte Masse entsteht.

aus dem Ofen. Die abgekiihlten Muffins I6st ihr

vorsichtig aus der Form. Dann schneidet ihr mit

einem groBen Messer den oberen ,,Deckel* ab.

. Den Ubrig gebliebenen Teil dreht ihr einfach um.
Darauf kommt jetzt ein Klecks Glasur. Er dient als

Kleber fir den Deckel, den ihr jetzt daraufsetzen konnt.

1259 1 Packchen 1 Ei 80 ml 300 ml
Zucker Vanillezucker Pflanzenol Buttermilch

Zum Schluss verziert ihr die Pilzhauben mit
der Ubrigen Glasur und gebt ihr rote Tupfen
mit den Schokolinsen.

250g 1 Packchen 1 Packchen 1/2 TL
Mehl Backpulver Vanillepudding Natron

Fur die Glasur:

AuBlerdem:

Ein Rihrgerat,

ein Muffinblech oder
Papierformchen

und eine Messbecher.

Saft einer 8 EL Rote
Zitrone Puderzucker Schokolinsen




