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Lebkuchenmuffins

Zutaten

150 g Mehl

100 g gemahlene Haselnlisse

1 Essloffel Kakaopulver
0.5 Pack Backpulver

Kochzeit: 40 min
1 Prise(n) Salz

Gesamtzeit: 40 min 1 Teeloffel gemahlener Ingwer
Portionen: 12 1 Teeloffel gemahlener Zimt

1 Messerspitze(n) gemahlene Nelken

1 Messerspitze(n) Muskat

1 Messerspitze(n) Kardamom

75 g Kokosbliitenzucker

175 ml Pflanzendrink

75 ml Kokosol

3 Essloffel Dattelsirup

75 g Puderzucker
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Etwas Johannisbrotkernmehl

12 Stiick(e) (gebrannte) Mandeln

Zubereitung

Heize den Backofen bei 180 °C Ober- / Unterhitze vor und bereite

ein (Muffin-)Backblech mit 12 Férmchen vor.

Mische das Mehl mit den Haselnlissen, Kakao, Backpulver, Salz,
Gewlirzen und Kokosbliitenzucker in einer groRen Schiissel und

vermenge die trockenen Zutaten grob miteinander.

Gib den Pflanzendrink, das Kokosél und den Dattelsirup hinzu und

verriihre alle Zutaten sorgfaltig zu einem fllissigen Teig.

Verteile den Teig auf die Muffin-Formchen und backe diese fiir 25

Minuten.

Nimm die Muffins aus dem Ofen und lasse sie etwas abkiihlen.
Siebe wahrenddessen den Puderzucker in den Espresso und

vermische die Zutaten zu einer fliissigen Masse. Gib sehr langsam
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Johannisbrotkernmehl hinzu, bis ein dickflissiger Sirup entsteht.

GieRe den Espressosirup liber die Muffins und verziere sie mit

gebrannten Mandeln.

GenieRe deine Lebkuchenmuffins am besten mit einer Tasse

Kaffee oder Tee.
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