Kase-Kiirbis-Muffins

ergibt 12 Muffins

Zutaten:

250 g Kirbisfleisch (Hokkaido- oder Moschusklirbis)
250 g Mehl

Hartkase, sehr wirzig, (z. B. einen kraftigen Bergkase),

1259 alternativ kann auch ein milderer Kase verwendet we

2 Ei(er)
2 TL Backpulver
80 ml Gemiusebrihe
200 g saure Sahne
70 ml Olivendl, alternativ Sonnenblumenol

1 TL Currypulver

Flr eine 12er Muffinform.

Zuerst den Kase reiben und das in Stlicke geschnittene Kiirbisfruchtfleisch grob
raspeln. Mehl, Backpulver und Curry in eine Schissel geben und vermischen.
Den geriebenen Kase dazugeben und unterriihren. AnschlieBend den
geraspelten Klrbis hinzufligen und alles nochmals vermengen.

In einer anderen Schiissel zum Ei das Ol, die Gemiisebriihe und die saure
Sahne geben und alles mit dem Schneebesen verquirlen. In diese fllissige
Mischung nun die vorher zubereitete Mehlmischung geben und zigig
unterrthren.

Die Mulden einer Muffinform mit Papierformchen bestlicken und in diese
gleichmaBig den Teig verteilen. In den vorgeheizten Backofen geben und bei
180 Grad (Umluft 160 Grad) ca. 25 Minuten backen.

Fertig gebacken noch kurz in der Form belassen und dann auf einem
Kuchengitter etwas abkihlen lassen. Die Muffins schmecken warm und kalt
sehr lecker!



