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Zutaten

e 1Tasse (120 g) Vollkornmehl e 1Ei

» 1Tasse (140 g) WeiBmehl » ¥ Tasse (140 g) brauner oder

« 2 Teeléffel Backpulver weiler Zucker

o 5 Teel6ffel Natron « 1/3Tasse (80 ml) Pflanzendl
1 Prise Muskatnuss » 1Y Tassen (300 g) Buttermilch

e 1Essl. geriebene Zitronenschale « 1 Essloffel Zitronensaft
= Y5 Tasse (40 g) Kokosflocken

Zubereitung

Den Backofen auf 180 °C vorheizen. Die Muffinblech-Vertiefungen
sorgfaltig einfetten oder mit Papier-Backférmchen ausstatten.

In einer mittelgrofRen Schiissel die trockenen Zutaten, d.h. Mehl,
Backpulver, Natron, Muskatnuss, Zitronenschale und die Kokosraspel,
sorgfaltig vermischen.

In einer weiteren groRen Schiissel das Ei aufschlagen und kurz
verquirlen. Dann Zucker, Ol, die Buttermilch und den Zitronensaft
hinzufiigen und gut verriihren. Die trockenen Zutaten dazugeben und
vorsichtig unterriihren, bis ein feuchter Teig entsteht.

Den Teig in die Muffinblech-Vertiefungen einfiillen, bis sie zu % gefillt
sind. Bei 180°C auf mittlerer Schiebeleiste 20-25 Minuten goldgelb
backen. Nach dem Abkiihlen nach Belieben verzieren.

Guten Appetit!



