
Zweierlei Muffins
Bananen-  & Schoko-Walnuss-Muffins 

Für die Bana nen-Muffi ns zunächst die geschäl ten Bana nen mit 
einer Gabel gut zer drü cken. Zu dem Bana nen brei die Mar ga rine, 
die Milch und den Sirup geben.

Den Apfel es sig und das Natron sepa rat anmi schen und zu den 
nas sen Zuta ten geben.

In einer wei te ren Schale die tro cke nen Zuta ten mit ein an der mi-
schen, anschlie ßend alle Zuta ten mit ein an der ver men gen, 2/3 der 
gehack ten Scho ko lade unter den Teig heben und die sen in Back-
förm chen für Muffi ns geben. Die Muffi ns mit der rest li chen Scho-
ko lade bestreuen und bei 180 °C Umluft 25 Minu ten backen.

Für die Schoko-Wal nuss-Muffi ns die tro cke nen Zuta ten mischen.

Natron und Apfel es sig sepa rat anmi schen und mit den ande ren 
feuch ten Zuta ten zu dem Mehl-Mix geben und zu einem glat en 
Teig ver men gen. Die Wal nüsse hacken, einige für die Deko bei-
seite legen. Die Wal nüsse unter den Teig heben und die sen eben-
falls in die Förm chen füllen.

Die Schoko-Muffi ns direkt im Anschluss an die Bana nen-Muffi ns in 
den Ofen geben und eben falls bei 180 °C 25 Minu ten backen.

Zutaten für je 8 Personen:

Bananen-Muffins

120 g Megl (ggf.glutenfrei)
50 g grobe Haferflocken

3 EL Ahornsirup
2 mit lere, reife Bananen

1 Msp. Natron
1 EL Apfelessig

1 Prise Salt
60 g Margarine

60 g Zartbiterschokolade
120 ml pflanzl. Milch

Zimt n.B.

Schoko-Walnuss-Muffins

130 g Mehl (ggf. glutenfrei)
30 g gemah lene Haselnüsse

40 g unge süß tes Kakaopulver
230 ml pflanzl. Milch

60 g Margarine
1 TL Backpulver

1 Msp. Natron
1 EL Apfelessig

1 Prise Salz
2 Hand voll Walnusskerne

https://hannoverspeist.de


