Saqgez - Muffeins Gf

Zutaten fur: 24 Stick

2 Teel . Senfkorner +

1 Essl . Kori ander korner +

1 Teel . Kreuzkumel +

1 Chilischote ( trocken)+

1 Essl . Kurkuma +

2 Essl. Sesansaat ungeschalt zusanmen rdsten, bis sie
Springen, Deckel drauf + 1- 2 min , dann
Runter von der Htze

1 Handvoll Lauch/Porree kleingew egt in

1 Teel . Deli Margarine auf der Hitze angedinstet.

Ausschalten , runter nehnen , auf der Rest
Htze 1 trockene Pfanne stellen + da rein

1 Tasse TK Erbsen, ab + zu schitteln, die Pfanne
Di e anger 6steten Korner mt

1 Tasse Soj abohnen +
1 Teel . Mai skorner ( kei nen Popkorn) +
1 Teel . Ki dney Bohnen +
100 G anm Buchwei zen mahlen + mt
1 Tate (17 g ) Wi nsteinbackpul ver +
1 Teel . Vol | rohrzucker +
2 Teel. Kréautersalz +
1 Teel . Meersalz verruhren +
4 Tassen Kohl ensdurehal ti ges M neral wasser verm schen +
20 Schwar ze kernl ose Aiven ( Lake) +
1 Piri Piri ( scharfe Chilischote eingel egt )
Kl ei ngewi egt , dazu
Dann di e Erbsen + Lauch dazu
200 Gramm Frisch geraspelten Gauda 48 % alles zusamen
Verruhren
Wahr schei nlich nmuss noch
1 Teel . Kohl enséurehal ti ges M neral wasser dazu gegeben

Werden, es dickt sehr nach , di e Bohnen
Br auchen vi el

Anleitung:
In ausgefettete , oder mt Papierfornchen ausgel egte 2 Miffeins
Bl eche a 12 Stuck fillen

Bei 160°C Um uft ohne vorheizen , 30 min backen . Chne Uruft, nit
vor hei zen ca 170 - 190°C , 15-20 m n backen

PS: Da wir "alle" die Gewohnheit haben , gleich, wenn die aus dem
O en konmen, eines zu versuchen, dies sollte man bei diesen be

di esen |ieber |assen, auch wenn wir die Ublichen 10 m n gewartet
haben, damit sie sich ein wenig verfestigen. Sie sind dann inmer
noch, klitsch, oder feucht der Teig , + schmeckt noch nach

"Hil senfrucht, den Geschrmack wird jeder/jede kennen, denn wr
"missen" ja imer abschnmecken. + sind natdrlich, dann entt&uscht,
aber es bringt nichts , die | d4nger zu backen, als gewbhnlich. Bitte
habt etwas Geduld , wenn diese nur noch lau , fast abgekuhlt sind,
sind sie innen trocken, (Teig) , + der Hul sengeschmack ist weg ,
neutr al



