Zutaten (ergibt 12 Muffins)

- 300 g Butternusskirbis
- 50 ml Buttermilch
- 75 g Mehl
- ¥2 Msp. gemahlener Zimt
- ¥2 Pk. Backpulver
- 25 g weiche Butter
- 40 g Zucker
-1 Prise Salz
-1Ei
- 150 g Kuvertlre weif3
- 15 g Kuverture Zartbitter
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Zubereitung

Den Ofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad) vorheizen. Den Kiirbis halbieren und die Kerne mit einem Essloffel
entfernen. Die Halfte mit der Schnittflache nach oben auf ein Backblech setzen. Im heilen Ofen auf der
mittleren Schiene 45 Min. backen und anschlieBend abklhlen lassen. Die angetrocknete Oberflache abkratzen
und das Kurbisfleisch mit einem Loffel in ein hohes Gefal3 geben. Mit einem Stabmixer fein purieren, das Puree
vollstandig abkuhlen lassen und dann die Buttermilch unterrthren.

Den Ofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad) vorheizen und das 12er Mini-Muffinblech mit Papierbackformchen
auslegen oder mit Butter einfetten. In einer Schissel Mehl, Zimt und Backpulver vermengen und in einer
zweiten Schussel Butter, Zucker und 1 Prise Salz auf hoher Stufe schaumig schlagen und anschlieend das
Ei unterrthren. Zuletzt die Mehlmischung und das Kurbispuree untermengen.

Den Teig in die Muffinformchen fullen und auf der mittleren Schiebe 15-18 Min. backen, bis ein in die
Mitte gesteckter Zahnstocher sauber herauskommt. Die Muffins vollstandig auskuhlen
lassen und aus den Formchen losen.

Wei3e- und Zarbitterkuvetlre schmelzen. Die weif3e Kuvertlre mit einem Essloffel iber die Muffins traufeln,

sodass diese am Rand der Muffins herunterlauft. Vollstandig trocknen lassen, dann mit der
Zartbitterkuverture Augen und Mund auftupfen und trocknen lassen.
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