\\ @ D/ MINI-CHEESECAKE MUFFINS

HANUMA KOCHT i, P
- >
WWw.hanumakocht.ot

Zutaten fur den Boden fur 12 Muffinformchen:
120 g gemahlener Butterkeks
70 g Butter

Creme:

300 g Frischkase

130 g Sauerrahm

70 g Puderzucker

1 Spritzer Zitronensaft

1 Msp Vanillepulver oder 1 Pkg. Vanillezucker
1Ei

20 g Mehl

12 Papierformchen fur die Muffin-Backform

Zubereitung:

1) Legt eine 12-er Muffinbackform mit Papierférmchen aus und heizt den Ofen auf 160
Grad O/U Hitze vor.

2) Vermischt die gemahlenen Kekse mit der geschmolzenen Butter und gebt in jedes
Formchen ca. 2 TL von der Mischung. Druckt diese mit einem Glas oder runden Gegen-
stand fest.

3) FUr die Creme verrUhrt ihr alle Zutaten in der aufgefUhrten Reihenfolge.

4) Portioniert die Creme am besten mit einem Messloffel und verteilt sie gleichmdaBig in
den Formchen.

5) Backt die Muffins im Ofen fUr ca. 15-20 min. Danach werden sie hoch etwas wabbelig
sein, aber das passt so. Nicht zu lange im Ofen lassen, da sie sonst zu trocken werden.
6) Nehmt sie heraus, lasst sie kurz auskUhlen und nehmt sie vorsichtig aus der Muffinform.
Gebt sie am besten Uber Nacht, zumindest aber fUr 1 Stunde in den KUhlschrank. Gut
gekuhlt lassen sie sich n@mlich wunderbar aus den Papierféormchen nehmen.
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Sastojci za 12 Eizkejksic¢a:
120 g mljevenog petit keksa
70 g maslaca

Krema:

300 g krem sira

130 g kiselog vrhnja

70 g Secera u prahu

fruncic¢ soka od limuna

na vrh noZa vanilije u prahu ili 1 pak. vanilin Secera
I jaje

20 g brasna

12 papirnih kosarica za mafine

Priprema:

1) Pripremite kalup za mafine i papirne kosarice. Zagrijte rernu na 160 stepeni gornji/donji
grijaci.

2) Mljeveni keks pomijesajte sa otoplienim maslacem. U svaku kosaricu sipajte otprilike 2
kaskice od smjese pa je pritisnite pomocu case, kako bi se stvorilo Cvrsto dno.

3) Za kremu sve sastojke redom pomijesajte.

4) Kremu porcionirajte najbolje pomocu kasike za kafu ili druge spravice za mjerenje i
napunite sve kosarice prvo do polovice a zatim do vrha.

5) Mafine pecite 15-20 min. Nakon pecenja ce biti mekani. Ipak ih ne ostavljajte pre-
dugo u rerni kako se nebi isusili.

6) Ilzvadite ih iz rerne, kratko ostavite da se ohlade pa ih vadite iz kalupa. Ostavite ih na
sobnoj temp. da se hlade a zatim barem jedno sat vremena u frizideru. Ovako ohladene
ih mozete vaditi iz kosarica bez problema. Po Zelji ih, kao u videu pokazano, dekorisite
vocem, marmeladom, slagom ili umakom od Cokolade.
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