Raucherlachs - Muffins - mit Limonencremfraiche

Zutaten fur: 1 Rezept

300 Gramm  Mehl
Sal z
1 Essl . Backpul ver
200 m  Buttermlch
1 Ei
100 Gramm Korni ger Frischkase (Cottage Cheese)
1/2 Essl. Schnittlauchrdl | chen
1/2 Essl. Petersilie, gehackt
1/2 Essl. Dill, gehackt
Butter fdr die Forncthen
8 Raucher | achsschei ben

LI MONEN- CREME- FRAI CHE

125 G amm Crene fraiche
Sal z und Pfeffer
1 Limette; die Schal e
1 Limette; den Saft
1/ 2 Essl. Dill

Anleitung:

Das Mehl mit Sal z und Backpul ver verrihren. Die Buttermlch mt dem
Ei verruhren. Den Frischkése bei geben und ebenfalls verrihren. Alles
zu dem Mehl geben, nicht zu kréaftig riuhren. Die gehackten Krauter

hi nzuf igen und ver nengen. Di e Miffin-Fo6rnchen ausbuttern und die
Masse einfillen. I mvorgehei zten Backofen bei 180 Grad ca. 20

M nut en backen. Auf ein Gtter stirzen und abkuhlen | assen.

Ei nen Deckel abschneiden, den Muffin etwas aushohl en und di e Linonen-
Crenme-fraiche einfillen. D e Raucherl achsschei ben rosettenformg
darauf anrichten und mt demDill garnieren.

Den Deckel wi eder |eicht schrag darauf setzen.

Die Crene fraiche mt Salz und Pfeffer, Linettenschale, Linettensaft
und Di Il verrihren.



