Mandarinen-Tortchen (Muffins)
Konditormeisterin Theresa Knipschild backt cremige Mandarinen-Tortchen, die schnell
gemacht sind und perfekt zum Kaffee passen.

Rezept
Mandarinen-Toértchen (Muffins)
von Theresa Knipschild fur 12 Stick

Zutaten flr den Teig
e 130 g Zucker
70 ml neutrales Pflanzendl, z.B. Rapsol
2 Eier
2 Prisen Salz
150 ml Orangenlimonade
300 g Mehl, Typ 405
Abrieb ¥ Bio-Orange
10 g Backpulver
ca. 5 frische Mandarinen (alternativ ca. 170 g abgetropfte Mandarinen aus der Dose)

Zutaten fur die Creme

e 200 g kalte Sahne
ca. 30 g Vanillezucker
2 Packchen Sahnestandmittel
200 g Schmand
etwas Zimt-Zucker-Mischung
2 Mandarinen

Zubereitung

Die Mandarinen schalen und die einzelnen Filets I6sen. Wer es besonders akkurat haben
mochte, kann die Filets ca. 5 Minuten in warmem Wasser einlegen und mit einem kleinen
Messer die weilRe Haut entfernen. Bei Mandarinen aus der Dose entfallt der Schritt.

Die Mulden des Muffinblechs mit Papierférmchen auslegen. Den Backofen auf 180 °C Umluft
vorheizen.

Zucker, Ol, Eier, Orangenabrieb und Salz in einer Rihrschiissel schaumig aufschlagen. Die
Orangenlimonade dazugeben und weiter rithren, bis sich alle Zutaten zu einer glatten Masse
verbunden haben.

Das Mehl mit dem Backpulver mischen und kurz unter die Eiermischung riihren. Den Teig
auf die Muffinmulden verteilen, z. B. mit einem Eisportionierer. In jede Portion 2-3
Mandarinenfilets drticken. Die Tortchen 17-20 Minuten backen. Dabei mit der Stabchenprobe
Uberprifen, ob der Teig durchgebacken ist. Danach komplett auskiihlen lassen.

Fir die Creme Vanillezucker mit dem Sahnestandmittel mischen. Diese Mischung dann mit
der kalten Sahne und dem Schmand mit einem Handrthrgerét oder einer Kiichenmaschine
steif schlagen. Die Schmandcreme mit einem Spritzbeutel oder Essloffel auf den komplett
ausgekunhlten Tortchen verteilen. Mit etwas Zimt-Zucker bestreuen und mit den tbrigen
Mandarinen belegen. Die Tortchen vor dem Servieren etwa eine Stunde kaltstellen.



