.a Rezepte > Brunch

Pizzamuffins

Zeit gesamt Zubereitungszeit Schwierigkeit
1h 10min 25min Einfach
[utaten Zuberertung
fur 4 Portionen
Gouda, jung am Stiick 70g d
Parmesan 0g Kiichenutensilien
Schalotten 70 g kleine Schissel, Monsieur Cuisine, Muffinform
Knoblauchzehen 2 St
Olivenol 80g 1. Kase und Parmesan grob wiirfeln, in den Mixbehélter geben und mit eingesetztem
Tomaten, gehackt 400 ¢ Messbecher 8 Sek./Stufe 8 zerkleinern. Umfiillen und Mixbehalter auswischen.
Salz 2TL
Zucker 17L 2. Schalotten und Knoblauch schalen, Schalotten halbieren. Beides in den Mixbehalter
Pleffer, schwarz 05TL geben und mit emgesgtztenj Messbecher 6 Sek./Stufe 6 zerkleinern. Mit dem Spatel an
— - der Innenwand des Mixbehalters nach unten schieben.
italienische Krauter, |
getrocknet TL

3. 20 ml Olivenol dazugeben und Schalotten und Knoblauch ohne eingesetzten

Speisequark, Magerstufe 150 g . i} .
Messhecher 2 Min./Stufe 1/120 °C diinsten. AnschlieBend gehackte Tomaten, 1 TL Salz,

Fier LSt Zucker, Pfeffer und die italienischen Krauter dazugeben. Deckel schlieBen und als
Oregano, getrocknet I Spritzschutz Kocheinsatz auf die Deckeloffnung stellen. Tomatensauce ohne
Weizenmehl, Type 405 250 ¢ eingesetzten Messbecher 10 Min./Stufe 1/120 °C einkochen. Dann in eine Schiissel
Backpulver 1TL umfiillen und abkiihlen lassen.

0l zum Einfetten 1EL

Salami Aufschnitt 100 g 4. Mixbehalter griindlich reinigen und kalt ausspiilen, Backofen auf 200 °C vorheizen.

5. Quark mit 60 ml 01, Ei und Oregano in den Mixbehalter geben und mit eingesetztem
Messbecher 30 Sek./Stufe 4 verriihren. Mehl mit Backpulver und 1 TL Salz dazugeben
und mit eingesetztem Messbecher mit der Teigknet-Taste zu einem Teig verarbeiten.

6. Teig auf eine bemehlte Arbeitsplatte geben und nochmals mit den Handen verkneten.
Dabei so viel Mehl einarbeiten, bis ein geschmeidiger Teig entsteht. Diesen rechteckig
ausrollen (40 x 20 cm).

7. Mulden eines 12er-Muffinblechs mit Ol einfetten.
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8. Tomatensauce auf dem Teig verteilen, 2/3 vom Kase dartiberstreuen und mit Salami
belegen. Teig von der langen Seite her aufrollen und in 12 Scheiben schneiden (das geht
am einfachsten mit einem Brotmesser). Schnecken in die Muffinmulden setzen.

9. Mit dem restlichen Kase bestreuen und ca. 25 Min. auf der mittleren Schiene backen.

Guten Appetit!

Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 728 keal
Kohlenhydrate 63 ¢
EiweiB 27 ¢
Ballaststoffe dg

Fette Alg



