Tilsiter Cheese &
Egg Muffin

Zutaten i Menge: fiir 16 Muffins
200g TILSITER rot gerieben . Zubereiten: ca. 5 Minuten:
i Backen: ca. 25 min

2 Stiick Bossi-Blatterteig, Schwierigkeit: leicht

ausgewallt eckig (ca. 640g)

300g Brat k ohne Schwart -
Sl st 00 agihal i 1. Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen und ein

1 Bund Schnittlauch (ca. 20g) Muffinblech griindlich fetten.
200g Sauerrahm : 2. Den Blatterteig ausrollen und in jeweils 8 Stiicke a 10 x 10cm
125g  Créme fraiche : schneiden. Damit die Mulden des Muffinblechs auskleiden. In den
17 Hiihnerei, ganz, roh Kiihlschrank geben.

3. Bratspeck in Wiirfel schneiden und ohne Fett fiir 3-4 Minuten
auslassen. Dabei darauf achten, dass der Speck nicht zu dunkel
wird. Auf einen Teller mit Kiichenpapier geben und abkiihlen lassen.
Schnittlauch waschen und in feine Réllchen schneiden.

4. Kéase zusammen mit Sauerrahm, Créeme fraiche und einem Ei in eine

Schiissel geben und griindlich verriihren. Die Halfte des Schnittlauchs
unterriihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

5. Das Muffinblech aus dem Kiihlschrank nehmen, einen Loffel Bratspeck
in jede Vertiefung geben, die Sauerrahm-Mischung auf die Mulden

; aufteilen und jeweils ein Ei dariiber aufschlagen.
Tlpcpi Die MUHIOHS konnen mit : 6. Den restlichen Speck darauf geben und anschliessend auf unterster
einem knackigen Salat als : Schiene 20-25 Minuten backen. Die fertigen Cheese & Egg Muffins mit
Hauptgang serviert werden. : dem verbliebenen Schnittlauch bestreuen und servieren.
ﬁ: - Ndhrwerte pro Stiick
e ST e g e

w

Wilg % kcal Sy Fett . . Kohlen- . ‘. Eiweiss .
z | 23 gl e, hydrate <° S &




