
Hier ist ein leckeres Rezept für 

Schokomuffins mit rotem Frosting: 

Zutaten für ca. 12 Muffins 

Für die Muffins: 

 200 g Mehl 

 50 g Kakaopulver 

 150 g Zucker 

 1 Päckchen Vanillezucker 

 2 TL Backpulver 

 ½ TL Natron 

 1 Prise Salz 

 100 g Zartbitterschokolade (gehackt oder Schokodrops) 

 2 Eier 

 100 ml Milch 

 100 ml neutrales Öl (z. B. Sonnenblumenöl) 

 150 g Joghurt 

Für das rote Frosting: 

 200 g Frischkäse 

 100 g weiche Butter 

 100 g Puderzucker 

 1 TL Vanilleextrakt 

 Rote Lebensmittelfarbe 

 

Zubereitung 

1. Muffins backen: 

1. Den Backofen auf 180 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Ein Muffinblech mit 

Förmchen auslegen. 

2. In einer Schüssel Mehl, Kakao, Zucker, Vanillezucker, Backpulver, Natron und 

Salz vermengen. 

3. In einer zweiten Schüssel Eier, Milch, Öl und Joghurt verquirlen. 

4. Die trockenen Zutaten zur Eier-Mischung geben und nur kurz verrühren, bis alles 

vermischt ist. 

5. Die gehackte Schokolade unterheben. 

6. Den Teig in die Muffinförmchen füllen (ca. 2/3 voll) und ca. 18–20 Minuten backen. 

Stäbchenprobe machen! 

7. Muffins abkühlen lassen. 

2. Frosting zubereiten: 

1. Die weiche Butter mit dem Puderzucker cremig aufschlagen. 



2. Frischkäse und Vanilleextrakt dazugeben und kurz vermengen. 

3. Nach und nach die rote Lebensmittelfarbe einrühren, bis der gewünschte Farbton 

erreicht ist. 

3. Dekorieren: 

 Das Frosting in einen Spritzbeutel mit Sterntülle füllen. 

 Auf die abgekühlten Muffins spritzen. 

 Nach Belieben mit Schokoraspeln oder Streuseln dekorieren. 

Viel Spaß beim Backen! 😊🍫🧁 
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