EOCHEREZEPTE FRISCH AUS @

von Fet a Soller

Muffins aus Schokolade & Kumquats

Der Geschmack der Kumqguatcreme passt perfekt zur dunklen Schokolade.

Zubereitungsdauer: 8 min. - Schwierigkeitsgrad: einfach - vegan

Portionen

Zutaten fur 10 Stck..

Zutaten

150 ml Olivenél virgen extra D.O. Arbequina
200 g Zartbitterschokolade ab 70% Kakaoantell
4 St. Bio Eier

100 g Puderzucker

70 g Dinkelmehl, weiss

3 EL Zucker flr die Formchen

Fur die Creme:

400 g Kumqguats oder Orangen

50 g Zucker

300 ml Orangensatft frisch gepresst

2 TL Speisestarke

Zubereitung

10 Muffinférmchen sorgfaltig mit Olivenél auspinseln und mit Zucker diinn ausstreuen.
Schokolade zerkleinern, in einer Schissel tber einem heil3en Wasserbad flissig werden
lassen, etwas abkihlen lassen.

Das Olivendl in eine Ruhrschissel geben, nacheinander die Eier zugeben und jeweils 30
Sekunden unterriihren. Anschliel3end erst Puderzucker, dann Mehl und schlieflich die
Schokolade untermischen.

Teig in die Férmchen geben und im heil3en Ofen bei 160 Grad Umluft etwa 12-15 Minuten
backen. Aulen sollten die Kiichlein eine diinne Kruste haben, damit sie sich stlirzen lassen, der
Kern bleibt aber flissig.
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Jetzt die Kumquats saubern, Kerne entfernen und in Scheiben schneiden. Zucker in einem Topf
hellbraun karamellisieren. Mit Orangensaft abldschen, die Frichte zugeben und 2-3 Minuten

kochen lassen. Speisestarke mit 2-3 El kaltem Wasser verrihren und das Kompott damit
binden.

Tortchen sofort stiirzen und mit dem Fruchtkompott servieren.
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