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Buttermilchmuffins
mit Gemuse und Gorgonzola

Zutaten (fur 9 Stuck)

250 g Mehl

3 TL Backpulver

50 g geriebene, geschéalte Mandeln

je 50 g angeschwitzte Mohrenraspel, Erbsen (TK), Brokkoli blanchiert, gelbe Paprikawiirfel
80 g Zwiebelwiirfel

200 ml Buttermilch

1Ei

80 g fliissige Butter

Salz

1 1/2 EL Olivenol

1 EL Mehl

100 ml Milch

160 ml Gemiisebriihe
100 g Gorgonzola
Basilikumblatter

Salz, Pfeffer

Garnitur:
12 Kirschtomaten
1 Schale rote Rettichsprossen oder Kresse

Zubereitung (circa 40 Minuten)

Muffinform mit Kapseln auslegen. Ein Ei aufschlagen und in eine Schissel geben.
Buttermilch zufligen, flissige Butter mit einrihren, mit Salz und Pfeffer wirzen. Mehl mit
geriebenen Mandeln vermengen, Backpulver dazu sieben, unterrihren. Fliissige Masse zum
Mehl geben und mit dem Kochldffel zu einem Teig verrihren. Alle Gemiise zum Teig geben
und auch unterarbeiten. Dann in die Muffinkapseln abfullen und im vorgeheizten Backofen
bei 165 Grad circa eine halbe Stunde backen.

Olivendl erhitzen und Mehl einrtihren. Mit kalter Milch angief3en, glattrihren, dann mit
Gemusebriihe auffillen und Gorgonzola einbréseln. Basilikumblatter in Streifen schneiden,
unterziehen und eventuell nachwirzen. Kirschtomaten in heiRem Olivendl anbraten, mit Salz
und Pfeffer wirzen. Rettichsprossen oder Kresse abschneiden. Gorgonzolasol3e als Spiegel
auf einem flachen Teller angieRen. Muffins aus der Kapsel nehmen, auf die Sol3e setzen, mit
Kirschtomaten und Kresse garnieren.

Nahrwerte pro Stick

191 kcal - 11 g Fett - 6 g Eiweil3 - 18g Kohlenhydrate - 1,5 BE
Dieses Gericht ist ovo-lacto-vegetarisch.



