Muffeins mit Gemuse oder Fleisch

Zutaten fur: 1 Rezept

120 Gramm Ceput zt es Genilse oder gebratenes Fl eisch
250 G anm Mehl
2 1/2 Teel . Backpul ver
1/2 Teel. Natron
1/2 Teel . Sal z
Fei ngehackte Kréauter oder Gewlrze nach \Wahl
1 Ei
50 m  Pfl anzendl
100 G amm Ceri ebener Kase
250 Gramm Butter oder Margarinenilch

Fir di e Backform
Fett oder 12 Papi er backf ér nthen

Anleitung:

1 Den Backofen auf 180 vorheizen. Die Vertiefungen eines Mifflins-
Bl echs einfetten oder Papierbackf6rnchen einsetzen. 2. Das CGemise
oder das Fleisch in kleine Stiucke schneiden. Das Mehl nmit Backpul ver,
dem Natron, dem Sal z, den Krautern und Gewlirzen, dem Ceniise oder dem
Fl ei sch nmischen. 3.Das Ei leicht verquirlen. Das O, den Kiase und
die Butter oder Margarinenilch unterrihren. Die Mehl m schung zugeben
und nur so lange rihren, bis die trockenen Zutaten feucht sind. 4.
Teig in die Blech-Vertiefungen fillen und backen. Im Cen in 20- 25
M n backen. Nach 20 Mn ein Stabchen in die Miffeins stecken. Bl eibt
der Teig daran haften, noch ein paar M nuten backen. |st das

St &bchen sauber, sind die Muffeins fertig.

Vari ationen: Rihren Sie nach Belieben noch 2 Essl 6ffel Rostzw ebeln,
Sal am - oder Schi nkenwiirfel oder kleingeschnittene Pilze unter den
Teig. Wer nmag, bestreut die Muffeins vor dem Backen mit geriebenen
Kase. Pikante Muffeins sollten Sie imer frisch aus dem Backof en
servi eren oder noch mal kurz aufbacken.



