Butaris

Banoffee-Muffins aus dem Airfryer

Arbeitszeit: 40 Minuten =
Backzeit: 13 Minuten B .
Schwierigkeitsgrad: einfach -3

Nahrwerte pro Stuck ca.:

Fett 18,49
Kohlenhydrate 4399
Eiweil3 6,29
Brennwert 378 kcal /1.582 kJ

Zutaten fur 12 Stuck:
Teig:

150 g weiches Butaris Butterschmalz
50 g brauner Zucker
50 g weil3er Zucker

3 Eier (GréfBe M)

3 sehr reife Bananen
240 g Mehl

2 TL Backpulver

42 TL Natron

¥ TL Salz

60 ml Milch

1TL Vanille Extrakt

Fallung und Topping:
4 EL Karamell Aufstrich
Etwas Karamell Sof3e
12 Bananenchips

Creme:

200 g Frischkase

50 g Puderzucker

3 EL Karamell Aufstrich

Zubereitung:

Schritt 1/5

Airfryer in Back-Modus bei 160 °C vorheizen. Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze
vorheizen.
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Schritt 2/5

Fur den Teig weiches Butaris Butterschmalz und Zucker in einer Ruhrschussel mit
dem Handruhrgerat cremig schlagen. Eier nacheinander zugeben und einruhren.
Bananen mit einer Gabel zerdrucken. Mehl, Backpulver, Natron und Salz mischen
und abwechselnd mit Banane, Milch und Vanille Extrakt zu Teig geben und gut
einrdhren. Teig in die vorbereitete Form geben und im vorgeheizten Airfryer fur ca.
13 Minuten backen. Im Backofen auf Mittlerer Schiene fur ca. 22 Minuten backen.
Auf einem Kuchenrost vollstandig abkuhlen lassen.

Schritt 3/5
Fur die Fullung mit einem runden Ausstecher oder mit einem Messer jeweils etwa

3. tief ein Loch in die Mitte jedes Muffins stechen und dieses bis zum Rand mit
Karamell Aufstrich fullen.

Schritt 4/5
Fur die Creme Frischkase, Puderzucker und Karamell-Aufstrich in einer

RUhrschussel mit dem HandrUhrgerat cremig rahren. Creme mithilfe eines Loffels
oder Spritzbeutels auf den Banoffee-Muffins verteilen.

Schritt 5/5

Banoffee-Muffins mit etwas Karamell Sof3e und einem Bananenchip verzieren. Bis
zum Servieren kaltstellen.

Guten Appetit wlnscht Butaris
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Hinweis fur die Redaktion:

Die Rezeptbilder und Rezepte sind urheberrechtlich geschutzt. Der Abdruck der Bilder in gedruckten
Presseerzeugnissen (Zeitungen und Zeitschriften) sowie Presseerzeugnissen im Internet ist
ausschlieBlich in Kombination mit dem zugehorigen Rezept sowie bei Nennung der Quelle (Foto: ©
Butaris Butterschmalz by nomnomsfood_jana) honorarfrei. Die Bilder und Rezepte durfen
grundsatzlich nicht verandert werden. Gestattet ist jedoch eine VergroBerung oder Verkleinerung der
Bilder bzw. eine ausschnittweise Verwendung. Rezepte durfen nicht ohne Hinweis auf Butaris
Butterschmalz (Nennung von Butaris Butterschmalz in der Zutatenliste) und/oder Packshot
verwendet werden. Belege erbeten. Vielen Dank fur Ihr Verstandnis.

Bei Ruckfragen wenden Sie sich gern per Mail an butaris@adpublica.com.


mailto:butaris@adpublica.com

