Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Feigen-Ziegenkase-Muffins
Ein Rezept von Feigen-Ziegenkdse-Muffins, am 20.03.2024
Zutaten
30g Honig 20g Butter
2 Msp. gemahlener Kardamom 150 g Ziegenfrischkase
20g Vanillezucker 1TL Speisestdrke
1 Ei 120-150 g Yufka- oder Filoteig
1 Feige Fett fiir die Form
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 6 grolRe Muffins | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro
Portion Ca. 160 kcal

Zubereitung

1. DenHonigmitder Butter in einen Topf geben, erhitzen und zusammen schmelzen lassen. Den Kardamom unterriihren
und die Mischung etwas abkiihlen lassen. Den Frischkadse mit Vanillezucker, Starke und Ei gut verrithren und
beiseitestellen.

2. Den Backofen auf 180° (Umluft 160°) vorheizen und die Muffinmulden fetten. Die Form kalt stellen. Den Teig
portionsweise verarbeiten. Nicht benétigten Teig mit einem feuchten Tuch abdecken, damit er nicht trocken wird. Aus
dem Teig 4 Kreise (etwa 10 cm @; z. B. mithilfe einer Kaffeedose) ausstechen. 3 Teigkreise mit Honigbutter bestreichen
und aufeinanderlegen. Den letzten Kreis nicht bestreichen und obendrauf legen. Den Teigstapel vorsichtigin eine
Muffinmulde legen und ein bisschen hineindriicken. Den restlichen Teig genauso verarbeiten.

3. Die Feige waschen, in 6 Scheiben schneiden und diese halbieren. Die Kdsemasse auf die Yufkateigschalchen verteilen und
je 2 Feigenstiicke darauf anrichten. Die Muffins im Ofen (Mitte) in 15-20 Min. goldgelb backen.
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