Lerznatte Rarottenmuing

Zutaten

150 g Mohren

100 g Zucchini

10 Stiele Schnittlauch
150 g Mehl

1 TL Backpulver
etwas Salz

etwas Pfeffer

2 Eier

3 EL Sonnenblumendl
100 ml Wasser

50 g geriebener Gouda
12 Papierférmchen
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Maohren gibt es in den unterschiedlichsten Farben und
Formen. Meist kennt man die klassische orangefarbene
Waschmohre ohne Grun.

Bei Bundmohren lasst man das Grun bei der Ernte
dran. Das Grun zeigt die besondere Frische an und
lasst sich auch wunderbar zu verschiedenen Gerichten
oder Zutaten verarbeiten.
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Zubereitung

Den Backofen auf 180°C Umluft
vorheizen.

Die Mohren schalen und zusammen mit
der Zucchini fein raspeln. Den Schnittlauch
klein schneiden.

Mehl, Backpulver, Salz, Pfeffer, Eier, Ol und
Wasser mit einem Handruhrgerat in einer
Schussel verrthren. Mohren, Zucchini,
Schnittlauch und Kase anschliel3end
unterheben.

Die Muffinform mit Papierférmchen
auslegen und den Teig auf die Férmchen
verteilen.

AnschlieBend 20 bis 25 Minuten im
Backofen goldbraun backen

Dauer der Zubereitung: 20 Minuten
Dauer des Garens: 20 Minuten
Gesamtdauer: 40 Minuten

Schwierigkeitsgrad: Mittel

' Du hast ein leckeres Rezept und méchtest es

teilen? Schreib uns gerne an.
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