Erbsen - Kase - Muffeins Gf

Kategorien:  Muffeins, Glutenfrei, Kése
Zutaten fur: 18 Stuck

100 G amm Lauch in
1 Essl. Deli Margarine angedinstet +
100 TK Erbsen dazu , ein wenig abkihl en | assen
30 Gamm ( 2 El') Sesam ungeschalt mit
1 Teel . Senfkorner +
1 Teel . Kori ander korner +
1/2 Teel . Kreuzkumel +
1 Teel . Kurkuma +
6 Pf ef f er kdr ner ger 6st et

Bis es duftet + der Sesam springt, Deckel drauf,
Ausschal ten, + 2-3 min auf der Hitze noch
Lassen. ein wenig abkiuhlen | assen, mt
1 Tasse (ca 150 g) Kichererbsen +
1 Tasse (ca 150 g) Maiskorner +
1 Tasse (ca 150 g) Buchwei zenkdrner zusanmen nahl en
1 Tate (17 g ) Wi nstei nbackpul ver
1 Prise Vol lrohrzucker
2 Teel . Meersalz
2 Teel . Gewlrzsal z dazu

Anleitung:
300 g Magerquark mt 1 Ts kohl ensaurehal ti ges M neral wasser
verruhren + dazu

2 Ts kohl ensaurehal ti ges M neral wasser auch dazu , gut verm schen ,
evtl ein wenig nmehr, nmuss wie ein Rihrteig, |lieber ein wenig nehr ,
geht besser auf.

200 g grob geraspelten Gauda 48 % + Lauch- Porree + Erbsengenise
unt er mi schen.

In ausgefettete + oder in Papierfdrnchen , Miffeinsformen geben
Bei 160°C Um uft , ohne vorheizen, 30 m n backen Chne Uruft , mt
vorheizen , ca 180 -190 °C, ca 15 - 20 nmn backen . Ca 10 mn in

der Form abkihl en, dann raus ki ppen

War m schnecken diese Dinger mir ambesten, wer will, kann noch
Butter drauf tun. Dazu Kaffee , oder auch Rotwein



