DENNER
Eier-Speck-Muffins zum (Oster-)Brunch

Wir verstecken dieses Jahr unsere Eier mit weiteren Zutaten im Ofen. Heraus kommen sie als feine
Frithstiicksmuffins mit Speck, Zwiebeln und Kase.

Wer Muffin hort, denkt meistens an stisses Geback . Als Muffin kann aber alles bezeichnet werden, was in der typischen
Tassenform daherkommt. Diesmal gibt es also herzhafte Muffins zum Osterbrunch, die sich auch hervorragend zur
Resteverwertung eignen. Die vorgeschlagenen Zutaten kdnnen nach Belieben durch alles ersetzt werden, was der
Kihlschrank gerade hergibt (z. B. Zucchetti, Champignons, Schinken).

Bei der Zubereitung ist darauf zu achten, dass das Blech gut eingefettet ist, damit sich die Muffins leicht aus der Form
I6sen. Weiterer Tipp: Die Frihsttckskichlein lassen sich im Kihlschrank aufbewahren und schmecken auch am nachsten
Tag - aufgewarmt oder kalt.

¢ 6 mittelgrosse Eier

» Etwas Milch

o Salz und Pfeffer

¢ 50 g Speckwdrfel

10 g Schnittlauch, fein gehackt

40 g rezenter Kase, gerieben

1 Fruhlingszwiebel, nur der griine Teil, in Rollchen geschnitten
%4 kleine Peperoni, klein gewurfelt

1 Muffinblech

Butter zum Einfetten

1. Den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Die Eier mit einem Schuss Milch, Salz und Pfeffer
verquirlen; danach beiseitestellen.

2. Die Speckwdrfel in einer Pfanne ohne Fett braten, bis sie knusprig sind. Speckwdirfel aus der Pfanne nehmen. Im
Ubrig gebliebenen Fett die Peperoniwirfel wahrend einer Minute dinsten.

3. Ein Muffinblech grossziigig mit Butter einfetten, die Formchen zur Halfte mit der Ei-Mischung beflllen, mit Speck,
Peperoniwurfeln, Fruhlingszwiebel, Schnittlauch und Kase bestreuen, alles vermischen und 20 Minuten backen.

4. Muffins leicht auskihlen lassen; dann vorsichtig aus dem Blech heben und warm servieren.

Zubereitungsdauer: circa 55 Minuten


https://www.denner.ch/de/
https://www.denner.ch/de/blog/2020/cranberry-pistazien-muffins/
https://www.denner.ch/de/shop/wein/jean-rene-germanier-johannisberg-de-chamoson-aoc-valais-75-050294.html

Jean-René Germanier Johannisberg de Chamoson AOC Valais

Blasses Goldgelb. elegante Noten von Quitten, Aprikosen und nassen Steinen. Am
Gaumen voll mit ausgewogener Saure und langem, anhaltendem Abgang.
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