Kategorien:
Zutaten fur: 4 Portionen
100 G amm
1 Teel .
1
40 G amm
40 G amm
40 G amm
60 G amm
1 Essl .
1 Essl .
1 Essl .
Anleitung:

Kernige - Minimuffins

Muffins, Backen, Pikant, Kase

Mehl i g kochende Kartoffeln

Cehackte Kréauter (Schnittl auch
Kresse, Kerbel oder Petersilie)

Ei
Ceri ebener Emment al er
Mehl

CGeschal te, gesal zene Erdnisse

Sonnenbl urmrenker ne
Kur bi skerne

Ceri ebene Muskat nuss
Schwar zer Pfeffer
Nat ur j oghurt

Sonnenbl urmrenker ne

1. Kartoffeln in etwa 20 M nuten gar kochen, pellen und noch hei 3
durch eine Kartoffel presse dricken.

2. Den O en auf 200°

vor hei zen.

3. Krauter, E wund Kase zur Kartoffel masse geben. Das Mehl dar iber

si eben.
zuf tgen.
knet en.

Er dnisse,

Sonnenbl unen-
Mt Muskat nuss und Pfeffer wirzen.

4. 12 Tei gkugel n formen,
bestrei chen und mt Sonnenbl unenker nen bestreuen.

in eine Mninmffinformsetzen.

und Kur bi skerne kl ei n hacken und
Ei nen glatten Teig

Mt Joghurt

5. De Muffins 10-15 M nuten backen. 5 Mnuten in der Form abkuhl en

| assen.



