Pikante - M uffin Gf

Zutaten fur: 24 Portionen

2 Tassen Kichererbsen, mahlen
1 Tasse Linsen, rote, nahlen
1/2 Teel . Paprika - Ganul at, mahl en
11/2 Teel . Meersal z
1 Tate Backpulver (17 g Wi nstei nbackpul ver)
1/2 Teel . Schabzi ger - Kl eesamen gem oder nehr
1 Handvoll diven, klein gew egt
1 Papri kaschote(n), klein gew egt
300 G anm divendl
500 m M neral wasser, kohl ensaurehal ti ges
300 Gramm Kase (Gouda), grob gerieben, geraspelt

Fett oder O fur die Fornen
Knobl auch, frisch, nach Geschnmack

Anleitung:
Al le trockenen Zutaten verrthren + mit O /Wasser gut vermni schen
sollte wie ein geschneidiger Rihrteig sein, |lieber ein paar Tropfen

mehr, geht besser auf. 1 rote oder gel be Paprika + Aiven klein
schnei den, darunter mschen . 1- 2 oder nehr Knobl auchzehen, mt

ei ner Gabel zerdricken, + zugeben, man kann es auch | assen, und 200 -
300 g geriebenen Gouda oder anderen zugeben. Alles gut verrihren. 1 -
2 El Teig in jede gut eingefettete Mil de ei ner Muffinformgeben. Ca
30 min, bei ca. 160° C Uruft, OHNE vorheizen, backen. Schnecken
war m oder auch kalt. Schabzi gerkl eesanen, gibt es in BRD neist im
Ref or mhaus, unterstitzt den Kasegeschmack, wird auch von der
Lebensmittelindustrie viel benutzt um den Verbraucher vorzugaukel n,
es ware Kase vorhanden, oder billigen, aufzuwerten, kann fiur viele

Di nge benutzt werden. Wer nilchfrei |eben nmuss, Kase wegl assen
Schabzi ger kl eesanen daf Gir nmehr nehmnen.



