
 
 
 
 

  

 

Banoffee -Muffins aus dem Airfryer  

 

Arbeitszeit : 40  Minuten  

Backzeit:  13 Minuten  

Schwierigkeitsgrad:  einfach  

 

Nährwerte pro Stück ca. : 

Fett  18,4  g  

Kohlenhydrate  43,9  g  

Eiweiß  6,2  g  

Brennwert  378  kcal / 1.582 kJ  

 

Zutaten für 12 Stück : 

Teig : 

150 g weiches Butaris  Butterschmalz  

50 g brauner Zucker  

50 g weißer Zucker  

3 Eier (Größe M)  

3 sehr reife Bananen  

240 g Mehl  

2 TL Backpulver  

½ TL Natron  

½ TL Salz  

60 ml Milch  

1 TL Vanille Extrakt  

 

Füllung und Topping:  

4  EL Karamell Aufstrich  

Etwas Karamell Soße  

12 Bananenchips  

 
Creme:  

200 g Frischkäse  

50 g Puderzucker  

3 EL Karamell Aufstrich  

 

 

Zubereitung : 

 

Schritt 1/ 5 

 

Airfryer in Back -Modus bei 160 °C  vorheizen . Backofen auf 180 ° C Ober -/Unter hitze 

vorheize n.  

 



 
 
 
 

  

 

 
 
Schritt 2/ 5 

 

Für den Teig we iches Butar is Butter sch malz  und Zucker in einer Rührschüssel mit 

dem Handrührgerät cremi g schlagen . Eier nacheinander zugeben und einrühren. 

Bananen m it einer Gabel zerdrücken . Mehl , Back pulver , Natron und Salz mischen 

und a bwechselnd mit Banane, Milch un d Vanille Extrakt zu Teig geben  und gut 

einrühren. Teig in die vor bereitete Form gebe n un d im vorgeheizten Airfryer  für ca. 

13 Minuten backen. Im Backofen auf Mittlerer Schiene für ca. 22 Minuten backen. 

Auf einem Kuchenrost vollständig abküh len lassen.  

 

Schritt 3/ 5 

 

Für die Fü llung mit einem runden A ussteche r oder mit einem  Messer  jeweils etwa 

¾ tief  ein Loch in die Mitte jedes Muffins stechen  und dieses bis  zum Rand mit 

Karamell Aufstrich füllen . 

 

Schritt 4/5  

 

Für die Creme Frischkäse, Puderzucker  und Karamell -Aufstric h  in einer 

Rührschüsse l mit dem Handrü hrgerät cremig rühren. Creme mithilfe eines Löffels 

oder Spritzbeutels auf den Banoffee -Muffins verteilen.   

 

Schritt 5/5 

 

Banoffee -Muffins mit etwas Karamell  S oße und einem Bananenchip verzieren . Bis 

zum S ervieren  kaltstellen .  

 

 

 

Guten Appetit wünscht Butaris  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 
 
 

  

 

 

 
Hinweis für die Redaktion:  

Die Rezeptbilder und Rezepte sind urheberrechtlich geschützt. Der Abdruck der Bilder in gedruckten 

Presseerzeugnissen (Zeitungen und Zeitschriften) sowie Presseerzeugnissen im Internet ist 

ausschließlich in Kombination mit dem zugehörigen Rezept sowie bei Nennung der Quelle (Foto: © 

Butaris Butterschmalz by nomnomsfood_jana ) honorarfrei . Die Bilder und Rezepte dürfen 

grundsätzlich nicht verändert werden. Gestattet ist jedoch eine Vergrößerung oder Verkleinerung der 

Bilder bzw. eine ausschnittweise Verwendung. Rezepte dürfen nicht ohne Hinweis auf Butaris 

Butterschmalz (Nennung von Butari s Butterschmalz in der Zutatenliste) und/oder Packshot 

verwendet werden. Belege erbeten. Vielen Dank für Ihr Verständnis.  

 

Bei Rückfragen wende n Sie sich gern per Mail an butaris@adpublica.com . 

mailto:butaris@adpublica.com

