K dsemuffeins mit Zucchini - M 6hrenscheiben

Zutaten fur: 4 Portionen (mit je 2 Muffins

Fir das 12er-Miffin- Backbl ech:

Etwas Fett
Qder
Fir das Backbl ech:
16 Papi er backf 6r nthen
KASEMUFFEI NS
80 G anm Wi zennehl
3 gestr. TL Dr. Cetker Oiginal Backin
80 Gramm Ceraspel ter Kase
1/2 Becher (75 g) Dr. Cetker Creme fraiche Klassik
2 Eier (GoRe M

Knapp TL Sal z
Fri sch gemahl ener Pfeffer

2 Essl. Gehackter Petersilie
SALAT

2 MBhr en
Sal z

1 Zucchi ni

2 Essl. Estragonessig

3 Essl. Sesandl
Becher (75 g) Dr. Cetker Crene fraiche TL
-- Zucker

CGeschroteter Pfeffer
datte Petersilie

Anleitung:

Vor bereiten: Zunédchst heizen Sie den Backofen vor. Fetten Sie 8

Mul den des Muffin Backbl echs oder stellen Sie 16 Papierbackfdrnchen,
je 2 Forncthen inei nander gestellt, auf ein Backbl ech.

Kasenmuffins: Mehl mit Backin m schen, in eine Rihrschissel sieben,
mt geraspelten Kaése, Crene fraiche, Ei ern, Salz, Pfeffer und
gehackter Petersilie zu einemglatten Teig verrihren. Teig
gleichmalBig in die 8 Mul den der Muffinformoder in die

Papi er backf 6r nthen verteilen. Miffin- Backblech auf dem Rost oder
das Backbl ech mit den Papierfdérnchen in den Backofen schi eben und
backen. Ooer- /Unterhitze: etwa 200 C (vorgeheizt) Hei Bluft: etwa
180 C (vorgeheizt) Gas: Stufe 3-4 (vorgehei zt)

Backzeit: etwa 25 Mnuten H nweis: Bitte Gebrauchsanl eitung fur
Il hren Herd beachten. Muffins erst nach 10 M nuten aus dem Backbl ech
| 6sen und auf ei nem Kuchenrost erkalten | assen.

Sal at: Mbhren schal en, |&ngs in dinne Schei ben schnei den (am besten
mt einem Sparschél er oder einer Brotmaschine), Scheiben 3 M nuten
i n Sal zwasser kochen, aus dem Sud nehnen. Zucchini waschen, die
Enden abschnei den, |&ngs in dinne Schei ben schnei den. Estragonessig
mt Salz und Sesanmbl verridhren. Geniseschei ben damt betr&ufeln und
30 M nuten durchzi ehen | assen. Crene fraiche mt Salz und Zucker
verrihren. Miuffins, Gemiseschei ben und Dressing zusanmen anrichten,
mt geschrotetem Pfeffer und glatter Petersilie garnieren.



