Mais - Muffeins - Mexikanische Gf

Zutaten fur: 12 Stick

100 Gramm Mehl / Buchwei zen gem
175 Gramm Mai snehl (aus dem Ref or mhaus) (Mais gem
2 Teel . Backpul ver / Wi nstei nbackpul ver
1/2 Teel . Sal z
50 Gramm Butter oder Margarine
1 Ei
1 Rot e Papri kaschot e
100 G anm TK- Mai skor ner
250 Gramm Butter oder Margarinenilch/, ein bisschen bl 6de
Ausgedr tckt
1/2 Bund Petersilie
Anleitung:
PS bei glutenfrei, enpfiehlt es sich , die Flussigkeitsnmenge,
gleich zu setzen, wie Mehl + Maisnehl, lieber ein wenig nehr, sie
gehen besser auf. ( ich heize bei Umuft, nicht vor , sie brauchen
dann ca 30 min bei ca 170°C, ist bei jedem Oen anders ) sonst we

unt en angegeben , bereiten.

1. Den Backofen auf 200 °C vorheizen. Ein Miffeinblech fetten oder
Papi er f 6r nrthen hi nei nsetzen. In einer groflen Schissel beide
Mehl sorten, Backpul ver und Sal z gut vermni schen.

2. Die Butter oder Margarine und das Ei in einer Schissel cremg
ruhren, dann die Butter oder Margarinem | ch zugeben. Petersilie
waschen und ohne grobe Stangel fein hacken. Paprika putzen, waschen
und klein wirfeln. Mais, Petersilie und Paprika unter die Butter
oder Margarinem | chm schung ruhren. Dann di ese nach und nach zur
Mehl m schung geben und zu ei nem Tei g verrihren.

3. Die Muffeinnmulden zu jeweils 2/3 mt Teig fallen. I mBackofen
etwa 15-20 M nuten backen (Mtte; Gas 3-4; Urmuft 180 °C), bis die
Muf f ei ns | ei cht gebré&unt sind. Das Miffeinbl ech aus dem Backof en
nehnen, die Miffeins darin etwas abkihl en | assen, dann aus den

For nchen nehnmen und vol | st andi g auskihl en | assen.

kann ich nur enpfehlen, nehne allerdings Wi nstei nbackpul ver +
Buchwei zennmehl , damit ist es GF



