
Muffin aus der Keto-Küche  

Zutaten für 12 Stück: 

150 g Butter 

4 Eier 

100 g Crème fraîche 

40 g Kokosmehl 

60 g Mandelmehl 

70 g Erythrit (gemahlen) + 1-2 Esslöffel Sucralose (Splenda) 

1 EL Backpulver 

2 EL Kakao 

Den Backofen auf 175 Grad vorheizen. Die Butter schmelzen. Die Eier schaumig schlagen, 

darin die Butter und die Crème fraîche verrühren. Die restlichen Zutaten nach und nach 

dazugeben und verrühren. In eingefettete kleine Muffinförmchen füllen und für etwa 15 

Minuten backen. Danach aus dem Ofen nehmen. 

Tipp : Die Muffins schmecken auch toll mit Zimt und / oder Anis. 

Ich nehme noch etwas Vanillepulver in den Teig und teile den Teig und in die 2. Hälfte 

kommt etwas Kakao mit rein. 

Das Erythrit male ich mit der Kaffeemühle (habe eine extra nur dafür). War ein Tipp vom 

Low-Carb Bäcker.  

Statt Mandelmehl nehme ich manchmal auch Erdmandelmehl.  

 

 

 

 

Quelle:  https://lchf-deutschland.de/tonkamuffins-aus-der-keto-kueche/ 



 

 


