Krauter-Schinken-Muffins

Zutaten

Fiir 12 bis 14 Stiick

200 ¢ glutenfreie Mehlmischung,
z.B. Schér Mehl

2TL glutenfreies Backpulver,
Dr. Oetker

1TL Natron (Natriumhydrogen-
carbonat)

/2 TL Salz

einige Umdrehungen aus der
Pfeffermiihle

1 kleine Zwiebel

1 kleine Knoblauchzehe

80¢g sehr kleine Rauchschinken-
wiirfelchen, z.B. von
Weight Watchers

4 EL frisch gehackte Petersilie

2 Eier

ca. 200 ml Buttermilch

50 mi kaltgepresstes Olivendl (= 4 EL)
1 kleines Eigelb zum Bestreichen
Zubereitung

1. Mehl, Backpulver, Natron, Salz und Pfef-
fer in einer Schiissel vermischen.

2. Die Zwiebel und die Knoblauchzehe
schdlen und fein hacken. Zusammen mit
den Schinkenwiirfelchen und der gehack-
ten Petersilie unter die Mehlmischung ge-
ben und vermischen.

3. Eier, Milch und Olivendl mit dem Schnee-
besen gut verriihren und untermischen.

4. Die Masse gleichmdssig in 12 bis 14
kleine Silikon-Férmchen verteilen und im
vorgeheizten Backofen bei 200°C etwa
25 Minuten backen.

5. Nach 15 Minuten Backzeit die aufgegan-
genen Krduter-Schinken-Muffins mit ver-
quirltem Eigelb rasch bestreichen und wei-
tere 10 Minuten fertig backen.

6. Die Muffins aus den Férmchen vorsich-
tig herauslésen und auf einem Gitter aus-
kiihlen lassen.

Hinweis: Glutenfreie Teige kdnnen in Back-
formen kleben bleiben. Deshalb empfehlen
sich Formen aus Silikon. Das Material ist
antihaftend, kdlte- und hitzebestandig, d.h.
fiir Tiefkiihler und Backofen gleich gut ge-
eignet.

Tipps:

— Man kann auch zusatzlich kleine Gemii-
sewiirfelchen wie Peperoni oder feine
Gemiiseraspeln (Riiebli, Zucchini) ver-
wenden.

— Die Muffins eignen sich als kleiner Im-
biss fiir unterwegs oder zum Apéro.

Zeitangaben
Vor- und zubereiten: ca. 25 Min.
Backen: ca. 25 Min.

Energiewert/Stiick
ca. 536 kJ/128 kcal

(1 200 g glutenfreie Mehl-
mischung, z.B. Schar Mehl

1 2 TL glutenfreies Backpulver,
Dr. Oetker

1 1TL Natron
(Natriumhydrogencarbonat)

(1 80 g sehr kleine Rauch-
schinkenwiirfelchen, z.B. von
Weight Watchers

(1 4 EL Petersilie
1 3 Eier
1 ca. 200 ml Buttermilch

1 50 ml kaltgepresstes Olivendl
(=4 EL)

1 Salz

(1 Pfeffer aus der Miihle
1 Zwiebel

1 Knoblauch

Weitere gluschtige
Rezepte unter

www.coop.ch/rezepte
Coop-Magazin Nr. 5/01.02.2012



