Speck - Oliven Feta - Muffins

Zutaten fur: 1 Rezept

Je 50 g grine und schwarze A iven (Kal amata sind
Di e besten!)

1/2 Essl. Frischer oder getrockneter Thym an
1/2 Essl. Frischer oder getrockneter O egano oder Mjoran
250 G anm Mehl 405 oder Vol | kor nnmehl
2 Teel . Backpul ver
1/2 Teel. Natron
Schwar zer Pfeffer
1 Ei
50 m  Neutrales O
50 Gramm Feta
1/4 Ltr. Buttermlch
50 Gramm Gewlrfelter, durchwachsener Speck
1-2 Essl . Zwi ebel wir f el
Frisch geriebener Kase (zum Bestreuen)
1 Essl. Butter (fur die Miffinform

Anleitung:

Den Backofen vorheizen auf 180°C. Die Aiven entsteinen und in

kl ei ne Stiucke schneiden, in eine Schissel geben und nmit den Krautern
m schen. Das Mehl in eine zweite Schissel geben und nmit Backpul ver,
Natron und frisch gemahl enem Pfeffer sorgfaltig verm schen. Das Ei
in einer weiteren Schiissel leicht verquirlen. Das O, den
zerbrockelten Feta und die Butterm | ch dazugeben und verrihren. Die
Mehl mi schung zur Ei ermasse geben und kurz durchrihren. Den Speck,
die Zwi ebel wirfel und die diven-Kréauterm schung hi nzuf tigen,

unt er heben und nur so |lange ridhren, bis die trockenen Zutaten feucht
sind. Das Muffinblech einfetten. Den Teig bis zu 2/3 Hohe in die
Formfullen, mt dem geri ebenen Kése bestreuen und 20-30 mi n. backen.
Aus dem Of en herausnehnmen und 5 min. ruhen | assen. Danach aus der
Form | 6sen und kalt oder warm servieren.



