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	Muffins backen

	Für ca. 12 Muffins benötigen Sie: 

	Zutaten:
· 2 Tassen Mehl
· 1 Teelöffel Backpulver
· 1/2 Teelöffel Natron
· 1/2 Teelöffel Salz
· 1 Teelöffel gemahlener Zimt
· 1/2 Teelöffel gemahlene Nelken (optional)
	· 1/2 Tasse ungesalzene Butter
· 1 Tasse Zucker
· 2 Eier
· 2 Teelöffel Vanilleextrakt
· 2 Tassen geschälte, gewürfelte Äpfel (2 Äpfel)
· 1/2 Tasse gehackte Walnüsse, falls gewünscht
· Papierförmchen, Schüsseln 

	Schritt für Schritt zu leckeren Herbst-Muffins: 

	1. Heizen Sie den Backofen auf 180 Grad (Umluft) vor. 
2. Trockene Zutaten vermengen. Bitten Sie Ihren Kunden, folgende Zutaten in einer Schüssel zu vermischen: Mehl, Backpulver, Natron, Salz, gemahlenen Zimt und gemahlene Nelken (falls verwendet). Dann stellen Sie die Schüssel erst einmal beiseite. 
3. Butter und Zucker vermengen. Nun kann Ihr Kunde in einer anderen Schüssel die weiche Butter zum Zucker geben. Das Schaumigschlagen müssen Sie ggf. übernehmen – idealerweise steht ansonsten ein Handmixer zur Verfügung. Am Ende soll die Mischung leicht und luftig sein. 
4. Eier und Vanille hinzufügen. In das fluffige Butter-Zucker-Gemisch fügen Sie dann die Eier und die Vanille hinzu. Ihr Kunde kann das Ganze dann kräftig durchrühren, bis alles gut vermengt ist. 
5. Trockene Zutaten einarbeiten. Die im 2. Schritt vorbereitete Zutatenmischung wird nach und nach langsam in die Schüssel mit der Butter eingerührt. Rühren Sie für Ihren Kunden ggf. weiter, falls ihm die Kraft fehlt. Am Ende soll ein gleichmäßiger Teig entstanden sein. 
6. Die beiden Äpfel in kleine Würfelstücke schneiden und bereitlegen. 
7. Äpfel und Nüsse unterheben: Nun können die gewürfelten Äpfel und auf Wunsch gehackte Walnüsse in den Teig eingerührt werden. 
8. Bitten Sie Ihren Kunden anschließend, die Muffinförmchen mit dem Teig zu befüllen (etwa zu dreiviertel).
9. Im vorgeheizten Ofen sind die Muffins nach etwa 18 bis 20 Minuten fertig – goldbraun sollten sie aussehen. Mit einem Zahnstocher können Sie testen, ob sie fertiggebacken sind: Wenn Sie ihn sauber herausziehen können, sind die Muffins fertig. 
10. Auch wenn der Duft verführerisch ist: Lassen Sie die Muffins einige Minuten in den Förmchen abkühlen. Anschließend können die Muffins aus den Förmchen genommen werden und sollten vor dem Verzehr zu Ende auskühlen. 
Diese herbstlichen Apfel-Zimt-Muffins sind perfekt für gemütliche Herbsttage und passen hervorragend zu einer Tasse Tee oder Kaffee. Guten Appetit!

	Getränkeempfehlung: flüssiger Herbst im Mund

	Die Muffins werden Ihnen und Ihren Kunden sicher mit und ohne einer Tasse Kaffee schmecken. Eine echte passende Alternative sind unsere herbstlichen Teezubereitungen: 
Kamillentee mit Honig und Zimt: Kamillentee ist beruhigend und perfekt für gemütliche Herbsttage. Fügen Sie für die herbstliche Note etwas Honig und eine Prise Zimt hinzu.
Gewürzter Apfeltee: Dies ist eine einfache, aber köstliche Option. Brühen Sie Apfelstücke mit Zimtstangen und Nelken in heißem Wasser auf – anschließend gemeinsam mit den Muffins genießen. 
Mit diesen Zubereitungen kann Ihr Kunde den Herbst noch einmal begreifen und mit allen Sinnen erfahren. Wir wünschen viel Freude beim Zubereiten und guten Appetit.
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