Herzhafte Berg-
kasemuffins mit
Original Reiter

Schwarzwalder

Wwww.innpuls.at

REITER

GLUCK 1S5T, WO IMMER DU BIST. &%

ZUTATEN ZUBEREITUNG

Rezept fUr 12 Stick 1

Zubereitungszeit: 20 Minuten Die Erdapfel schalen, vierteln und in Salzwasser weichkochen. Anschliefend ab-

+ 20 Minuten Backzeit giepen und kurz ausdampfen lassen. Schwarzwalder fein wirfeln und Petersilie
grob schneiden.
Muffins:

2 Pkg. Reiter Original 2
Schwarzwalder (4 80 g) :

2 mehlige Erdapfel (ca. 500 g)

1/2 Bund Petersilie + etwas mehr
zum Garnieren

Backrohr auf 180°C (Heipluft) vorheizen. Erdapfel pressen und mit 34 der Original Reiter
Schwarzwalder, Petersilie, Bergkase, Butter, Ei, Mehl und Backpulver mit einem Koch-
|offel kraftig verrihren. Masse mit Salz und Pfeffer wirzen.

100 g geriebener Bergkase 8

) . Ein Muffinblech mit Papierformchen auslegen. Die Masse auf die 12 Formchen aufteilen
50 g weiche Butter
2 Eier und das Muffinblech auf dem Gitter auf mittlerer Schiene ins Backrohr einschieben.

) Muffins 20 - 25 Minuten goldbraun backen, anschliefend aus der Form nehmen und
70 g glattes Weizenmehl

auskuhlen lassen.
1TL Backpulver

Topping: 4 FUr das Topping den Topfen, mit Milch, Cayennepfeffer und etwas Salz verrUhren und
250 g Topfen die Masse in einen Spritzbeutel fullen. KUrbiskerne grob hacken.

2 EL Milch

Msp. Cayennepfeffer

50 g Kirbiskerne 5 Den Topfen dekorativ auf die Muffins dressieren und mit Petersilie, Kirbiskernen und

dem Rest der Original Reiter Schwarzwalder bestreuen.
Salz, Pfeffer

REITER Tipp:
Die Bergkdasemuffins sind ein tolles Gericht fiir Gartenpartys,

Kindergeburtstage und Familienfeiern!



