KAFFEE

ODER TEE

Geniel3en SWR)
Christina SpeiRer-Eberhardinger Donnerstag, den 14.04.2022
Lachs-Muffins Fur 12 Stuck

Zutaten:

110 g Weizenmehl (Type 405)
1 TL Backpulver (8 g)

1 Zwiebel (50 g)

3 EL Raps- oder Sonnenblumendl
2 Lauchzwiebeln (70 g)

2 Stiele Dill

70 g Lachs, gerauchert

2 Eier (Grol3e M)

100 g Créme fraiche

60 g Bergkése, gerieben
etwas Salz

etwas Pfeffer

50 g Parmesan, gerieben

AulBerdem:

1 Muffin-Backblech mit 12 Mulden
Butter fir das Backblech
Spritzbeutel mit Lochtlle

Zubereitung:

1. Die Mulden der Muffinform mit Butter einfetten. Den Backofen auf 180 °C Ober- und
Unterhitze vorheizen.

2. Das Mehl mit dem Backpulver vermischen und sieben. Die Zwiebel abziehen und
klein wirfeln. 1 TL Ol in einer Pfanne erhitzen. Zwiebel darin andiinsten,
herausnehmen und abkuhlen lassen.

3. Lauchzwiebeln putzen, waschen und in feine Ringe schneiden. Die Dillspitzen
abzupfen und fein hacken. Den Lachs in kleine Stlicke schneiden.

4. In einer Schussel die Eier mit Créme fraiche, 2 ¥ EL Ol und Bergkase vermischen.
Gediinstete Zwiebeln, Lauchzwiebeln, Dill und Lachs hinzufligen und unterrihren. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Die Mehlmischung hinzugeben und kurz untermischen, bis
ein gleichmagiger Teig entsteht.

5. Den Teig in einen Spritzbeutel mit Lochtille fillen und in die Mulden des Muffinblechs
verteilen. Den Teig mit Parmesan bestreuen und im vorgeheizten Backofen auf der
mittleren Schiene 25-30 Minuten backen.

6. Die Muffins aus dem Ofen nehmen, etwas abkihlen und geniel3en.

Unser Tipp: Den Teig kann man naturlich auch mit einem Essl6ffel in die Mulden
gleichmaRig verteilen. Mit Spritzbeutel sieht es nur gleichmafiger aus.



