BACKVERGNÜGEN #12 – 
Kiwi, Kiwi, Kiwi! 

 (
Zutaten 
350g Mehl | 150g Zucker | 250g Butter | 1 Packung Vanillinzucker | 1 Packung Backpulver | 4 Eier | 1 TL Natron | 4 EL Milch | 6 Blatt helle Gelatine | 250 ml süße Sahne | 125 g Frischkäse | 50 g Zucker | 1/2 Zitrone | 1 Pck. Tortenguss | 6 Kiwis
Und so geht’s
1. Ofen vorheizen und 
Mehl, 
Backpulver, Vanillin und Natron vermischen. Butter und 150g Zucker aufschlagen.
2. Milch und Eier verrühren und alles für 3 Minuten auf höchster Stufe rühren.
3. Den Teig in eingefettete 
Förmchen
 geben und bei 180° für 30 Minuten goldbraun backen. 
4. Für die Füllung die Gelatine schmelzen und mit dem Frischkäse mischen. 
5. Sahne aufschlagen und unterheben. Zitrone und Zucker hinzugeben. Ab in den Kühlschrank!
6. Die ausgekühlten 
Muffins
 mit einem kleinen Löffel aushöhlen  und mit der Frischkäsecreme füllen.
7. Anschließend mit (dünnen!) Kiwischeiben belegen.
8. Den Tortenguss aufkochen und auf die Kiwis geben.
Juhu! Endlich fertig.
) (
Eine ausführliche Anleitung
, noch mehr schöne Bilder
 und viele weitere Rezepte findest du auf www.mitvergnuegen.com
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