’ Boarucirhe Blerkiacihol

(Bayrische Bier-Muffing)

Zudoten fivr 12 Stikek:

Trockene Phase Flissige Phaose

3009 Mell 1 frisches EC

2 EL Zucker soml Miledv

2 TL Salz 60g (/+ SE) Butter

1 TL Speisenatron e /al Bler

1 TL gemaddener Pfeffer

Yo TL gemadlener Kivmmel 3 TL gekibbelte Zwieheln oder

% TL Backpulyer 5 TL Zwiehelpwlyver oder

% TL geksrnte Bridhe 7 TL frische, fein gehackte Zwieheln

Obazda fikr die Fillung, 1 Blerknacker oder Wiener Wiwrstl zur Goarnitur.

Zuberestung:

¢ Backofen vorheizen:
¢ Ober- & Unterivitze: 200°C
¢ Umluft: 180°C
¢ Goy Stufe 4-5

¢ Muffinblech einfetten

¢ Butter zerlassen, Zwieheln darin kurz anschwitzen

¢ Mel i eine grofie Schirssel sieben, restlicihe ,trockene Zutoten hinzugepen
undl mit einem Schuneehpesen gut dunrchumiscien

¢ Flissige Zutotew ein einer seporaten, mittelgrofen Scivivssel gut verriduren.

¢+ Flisige Phase nackh und nackh in die Mehdmischung einaridaren: Sollte die Masse zw fest sein,
dawnu solange mit Bler verdivnnen, biy sie von selbst vom Schuneepesen , kleckert.

¢+ Dile Hilfte der Masse auf die Formehen/Vertiefungen verteilen.

¢ Je 1 TL Obazda pro- Muffin in die Mtte geben uno den Rest der Masse dovaunfgelpen:

¢+ Blerknacker oder Wiener in 12 gleiche Scieiben aufschuneiden uwnd die Muffing damit
Jornieiren

¢ Ca 20-25 Minuwten backen, danach anf einem Rost abkidden lassen wnd ans der Form holen.

An dilckn Guadind



