BLUEBERRY STREUSEL MUFFINS
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Zuerst die Streusel machen: Mehl, Nisse und Zucker in einer Schiissel vermengen. Die kalte Butter in
kleinen Stiicken zugeben und mit den Fingern zerreiben bis kleine Kiigelchen entstehen. Die Streusel
bis zur Verwendung in den Kihlschrank stellen.

Die Heidelbeeren waschen und auf Kiichenpapier trocknen lassen.

Butter und Zucker flr rund 3 Minuten mit einem Mixer rihren. Eier, Vanille und Salz zugeben und
nochmals 2 Minuten cremig rihren.

Milch ganz kurz untermixen. Das Mehl mit dem Backpulver griindlich mischen und anschliefend in
die Masse einriihren — nur solange, bis die Bestandteile gut vermengt sind.

Rund 3/4 der Heidelbeeren in einer Schiissel mit 1/2 EL Mehl vermengen — dies verhindert ein
Absinken der Beeren im Teig. Die mehligen Heidelbeeren vorsichtig unter die Masse heben bis sie
gleichmaRig verteilt sind.

Die Vertiefungen eines Muffinblechs mit Papierférmchen auslegen oder buttern. Die Muffinformen
mit Teig fillen, dann die restlichen (unbemehlten) Heidelbeeren darauf verteilen.

Die Streusel auf den Muffins verteilen und diese gemeinsam mit den Beeren leicht in den Teig
dricken.

Die Muffins im auf 190 °C Ober- und Unterhitze vorgeheizten Ofen backen bis sie golden sind, rund
20 Minuten. Zur Garprobe mit einem Holzstabchen mittig in einen Muffin stechen. Wenn beim
Herausziehen kein Teig daran haftet, sind sie fertig.

Guten Appetit! (Ursula Schersch)



