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Der Foodblog tiir eintache Alltagsrezepte

Rezept: saftige Zitronen-Mohn-Ricotta-Muffins

Zutaten:

fur die Muffins:

3759 Menl

2 1/2 TL Backpulver

1 Zitrone

50 g Mohn (im Original-Rezept: 65 g
Chiasamen)

240 g Ricotta

2 TL Vanillepaste

280 g griechischer Joghurt

125 ml Pflanzenol

fur die Zitronenglasur:
160g Puderzucker
11/2 EL Zitronensaft
2 TL Zucker




Ofen auf 180 Grad vorheizen

Zubereitung Muffins:

Die Zitrone hei’ waschen und die Schale fein abreiben. Zitrone halbieren und den Saft auspressen (fur die
Zitronenglasur beiseitestellen).

Das Mehl, Backpulver, Zucker, 2 EL Zitronenschale und den Mohn (oder die Chiasamen) in einer Schussel
vermengen. Ricotta, Eier, Vanilleextrakt, Joghurt und das Ol dazugeben und alles mit dem Schneebesen oder dem
Handruhrgerat zu einem glatten Teig verruhren.

Eine Muffinblech mit Papierformchen auslegen oder mit Butter fetten. Den Teig gleichmaBig in die Formen verteilen

und fur ca. 20-25 Minuten backen. Aus dem Ofen nehmen, kurz in der Form abkuhlen lassen, dann die Muffins auf
ein Kuchengitter geben und vollstandig abkuhlen lassen.

Zubereitung Zitronenglasur:

Den Puderzucker mit 1 1/2 EL Zitronensaft glatt ruhren. Die Glasur mit einem Pinsel oder Loffel Uber die
ausgekuhlten Muffins traufeln.



