Gemuse - Muffeins 2

Zutaten fur: 12 Stick

100 Gramm  Zucchi ni
150 Gramm Mhren
1/2 Bund Petersilie
100 G amm Di nkel mrehl (aus dem Ref or mhaus)
100 Gramm  Mehl
2 1/2 Teel . Backpul ver
50 Gramm Cerdstete, geh. Kiurbis oder Sonnenbl unmenker ne
150 Gramm Butterm |l ch
100 m  Pflanzendl
1 Ei
1 Messersp. Salz
100 Gramm Ger. Emmental er

Anleitung:
1. Den Backofen auf 200 C vorheizen. Ein Muffeinblech fetten oder
Papi er f 6r nrthen hi nei nset zen.

2. Die Zucchini und die Mohren waschen und putzen. Zucchini grob und
Mbhren fein raspeln. Die Petersilie waschen und trocken schwenken.
Di e Bl &ttchen abzupfen und fein hacken.

3. In einer Schissel die beiden Mehlsorten und das Backpul ver
m schen. Ceraspeltes Geniise, Kirbis- oder Sonnenbl umenkerne sow e
Petersilie unterm schen.

4. In einem hohen Rihrbecher Butternmilch, A und E gut mteinander
verrihren. Mt Salz wirzen. Die flissige Mschung nach und nach
unter die Mehl m schung rihren. Dabei nur so |ange riuhren, bis alles
gut mteinander vernmengt ist. 5. Die Muffeinmulden zu etwa 2/3 mt
dem Teig fdll en und den geri ebenen Kase dartber streuen. D e

Muf f ei ns i m Backofen (Mtte; Gas 3-4; Uruft 180 C) 15-20 M nuten
backen. Die Miffeins aus dem Backof en nehnmen und etwa 5 Mnuten in
der Form ruhen | assen. Dann aus den Mul den | dsen und vol | st andi g
abkihl en | assen oder noch | auwar m servi eren.

Ti pp: Fir dieses Rezept kdnnen Sie auch divendl verwenden, es gibt
dem Tei g ei nen besonders guten Geschmack.



