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KLEESCHULTE

WESTFALISCHE OLMUHLE

Méhrenmutlons . *

Zutaten:

* 100 g Mohren
* 75 g gemahlene Haselnusse
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Zubereitung

Mohren schalen und fein reiben. Rapskerndl mit Zucker, Zimt und Salz sehr schaumig ruhren. Nach
und nach die Eier hinzufugen und weiterruhren. Mehl mit Speisestarke und Backpulver mischen
und zu der Rapskerndl-Eier-Mischung geben. Méhren und Nusse dazugeben. Alles zu einem glatten
Teig verarbeiten. Den Teig in die mit Rapskerndl eingefettete Muffinform oder Papierférmchen ful-
len. Die Muffins bei 160 Grad Umluft etwa 30 Minuten auf mittlerer Schiene backen.

Danach abkuhlen lassen. Puderzucker sieben, mit Orangensaft cremig ruhren und die Muffins mit
dem Guss bestreichen. Zum Schluss mit Marzipanmohren verzieren.
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Guten Appetit!



