[talienische - M uffins mit Avocadocreme

Zutaten fur: 12 Stick

Je 1 kleine grine und rote Paprikaschote

2 kl ei n. Zwi ebel n
2 Knobl auchzehen
125 Gramm Mozzarel | a- Kase
4 Zwei ge Oregano
150 G amm Mehl
100 Gramm Vol | kor nwei zennehl
2 Teel . Backpul ver
1-2 Teel . Sal z
1 Ei
50 m divendl
250 m Butternilch
100 Gramm Passierte Tomaten (Packung)
Fett fidr die Fornthen
200 Gramm Tonat en
2 Avocados
1 Essl. Zitronensaft
Ei ni ge Tropfen Tabasco
20 m I nstant Gemisebr the

Anleitung:

G Une Papri ka waschen, entkernen. 1 Zw ebel und ei ne Knobl auchzehe
abzi ehen. Den Knobl auch zerdricken, Zw ebel, Paprika und Mozzarell a
wirfel n. Oregano waschen, trockenschittel n und hacken. Beide

Mehl sorten mt Backpul ver, Salz und Oregano nmischen. CGemise und Kase
zugeben. E in einer zweiten Schussel nmt O, Buttermilch und

passi erten Tomaten verquirlen. Mt einem Loffel |ocker unter das
Mehl ziehen (es soll kein glatter Teig entstehen). In gefettete
Muf fi nf 6r nrthen geben. | m vorgehei zt en Backofen (E-Herd: 200 C, Gas:
Stufe 3, Uruft: 180 C) 30 - 35 M nuten backen. Fir den D p Tomaten
Uber br then, abschrecken, hauten und entkernen. Rote Papri ka waschen
und putzen, beides wirfeln. Restliche Zw ebel und Knobl auch abzi ehen.
Zwi ebel fein wirfeln, Knoblauch zerdricken. Avocados hal bieren, den
Stein herausl 6sen und das Fruchtfleisch herausloffeln. Mt
Zitronensaft, Knoblauch, Zwi ebel, Tabasco und Brihe pirieren. D e
Genusewirfel unterridhren. Mt Salz wirzen. Geben Sie den Avocadokern
unter die Masse, sonst verféarbt sich die Crene.



