Muffins mit Parasolpilzen auf Florentiner Art

Kategorien:  Pikant, Vorspeisen, Muffin, Pilze, Spinat
Zutaten fur: 4 Portionen

400 Gramm Bl attspinat; jung
Ohne Stiele
350 Gramm Par asol pi |l z- Hit e
50 Gramm Butter

Zusat zl i ch etwas nehr
Al's Brotaufstrich

1 Knobl auchzehe; zerdrlckt
5 Thym anzwei ge
200 m Crene fraiche
4 Muf fi ns; aufgeschnitten
1 Prise Muskat nuf3
Sal z
Pf ef f er

Anleitung:

Spi nat waschen und mit einer Prise Salz in einen grolRen Kocht opf
geben. 6-8 M nuten zugedeckt bei gl eichbl ei bender Hitze kochen, dann
btropfen | assen, dabei ndglichst viel Flissigkeit mt einem

Lof f el ricken herausdricken. Den Spinat fein hacken.

Die Pilze sehr fein hacken, bei kleineren Exenplaren auch die Stiele.
Die Butter in einer Pfanne zerlassen und die Pilze nmt dem Knobl auch
und ei nem Zwei g Thym na zugeben. 3-4 M nuten diinsten, dann den
gehackten Spinat und 150m Crene frai che hi nzugeben. Mt Sal z,

Pfef fer und Miskat nuld wir zen

Die Muffins rosten und dann mt etwas Butter bestreichen

Spi nat-Pi | zmasse auf die Muffins streichen, restliche Crene fraiche
auftupfen und mt Thym na garnieren

Ti p: Bei Verwendung von TK-Spinat ist nur die Halfte der
angegebenen Menge nétig. Tauen Sie den Spinat auf und dricken sie
i hn aus, bis er nahezu trocken ist.



