Chinesische - M uffins

Zutaten fur: 1 Rezept

Zutaten far den Teig:

80 Gramm Soj abohnenkei m i nge
80 Gramm Banbusspr ossen
80 Gramm Ananas (frisch oder aus der Dose)
120 Gramm GCegartes Fleisch (Reste, oder ersatzeise
Roast beef)
250 G anm Mehl
1/2 Teel . Sal z
1 Teel . Chi nagewlr z
2 1/2 Teel . Backpul ver
1/2 Teel. Natron
1 E
60 m  Neutrales O
300 G anm Buttermlch
2 Essl . Soj asauce
Zutaten fiar die Fallung:
1 Teel . Spei sest arke
80 m Kalte Fl ei schbrihe
1 Essl . Tomat enmar k
1 Essl. Essig
11/2 Teel . Zucker
1 Essl . Soj asauce
Sal z

Anleitung:

Backof en auf 200 C vorheizen und die Vertiefungen ei nes Miffinbl echs
ei nfetten oder Papi er backf dr nthen hi nei nsetzen. Die

Soj abohnenkei m i nge waschen und abtropfen | assen. Banbussprossen in
ein Sieb geben. Beides in kleine Stickchen schneiden. D e Ananas

kl ei n schnei den. Das Fleisch klein wirfeln. Sojabohnen
Banbussprossen, Ananas und das Fl eisch nitei nander verm schen. 5
Essl 6ffel davon fiur die Fullung beiseite stellen. Das Mehl mt dem
Sal z, dem Chi nagewiirz, dem Backpul ver und dem Natron gut verm schen
Di e Mehl mi schung mt der Gemiseni schung sorgféltig verrihren. Das E
in einer anderen Schiissel leicht verquirlen und nit demd, der
Butterm | ch und der Sojasauce kurz verrihren. Fiur die Fiallung in

ei nem kl ei nen Topf die Speisestarke nmt dem Schneebesen in die Brihe
ei nridhren, so dass sich kei ne Kl unpen bil den. Tomatenmark, Essig,
Zucker, Sojasauce und 1 Prise Salz hinzuf igen und unter stéandi gem
Ruhren zum Kochen bringen. Dann abkihl en | assen und die restliche
CGeniise- Fl ei sch- M schung unt er heben. Di e Mehl mi schung zu dem

Ei ergem sch geben und nur so | ange rihren, bis die trockenen Zutaten
feucht sind. Die Vertiefungen des Miffinblechs zu jeweils 1/3 mt
Teig fuallen. Mt einem Teel 6ffel eine kleine Kuhle in den Teig
dricken und jeweils 1 Teel 6ffel Fullung darauf geben und mt dem
Teig auffillen. ImBackofen (Mtte, UMuft C 20 - 25 M nuten backen
I m Backbl ech etwa 10 M nuten ruhen | assen. Wrm servieren



