Rote Beete Pizzabrot
EM Muffin - Sehwarz Rot Gold

Fiir den Teig

500 g
1 Pk.
180 ml
30 ml

50 ¢
1 TL

Fiir ca.

2

Weizenmehl
Trockenhefe

Lauwarmes Wasser
Rote Beete Saft (aus dem
Glas)

o]l

Salz

Fiir die Fiillung

250 g
125 ¢
1
3 TL
1T TL
1T TL
2 TL

Frischkase

Creme Fraiche
Karotte (fein gerieben)
Senf (Dijon)

Kurkuma

Curry

Honig (fliissig)

Salz

Pfeffer

Fiir die Deko

Viel Spa3 beim Backen wiinscht dir Jessica

schwarze Oliven

Teig
Backofen auf 180 Grad Umluft.

Muffinblech mit Silikon-Muffinformchen auslegen oder Muffinform ein-
fetten und direkt im Muffinblech backen.

Fir den Teig Mehl und Hefe mischen. Wasser und Rote Beete Saft nach
und nach hinzugeben. Der Teig sollte nicht klebrig sein. AnschlieBend Ol
und Salz hinzugen. Von Hand oder mit dem Knethaken etwa 5 Minuten gut
kneten. Den Teig an einem warmen Ort 45 Minuten gehen lassen.
Danach den Teig nochmals kurz von Hand durchkneten.

Den Teig lang ziehen und zu 12 kleinen Ballchen formen und diese in die
Muffinformchen oder Mulden geben. AnschlieBend den CUCAP eindri-
cken oder mit Hilfe der Zentrierhilfe positionieren und 20 Minuten backen.

CUCAP® nach dem Backen aus dem Teig ziehen und den Muffin abkiihlen
lassen.

Fir die Fillung den Frischkase und die Creme Fraiche glatt riihren. Die
geriebenen Karotten, Senf, Kurkuma, Curry, Honig, Salz und Pfeffer dazu
geben und die Masse gut verriihren.

Die Fullung in die Aussparung geben, so dass sie etwas oben heraus
schaut.

AnschlieBend mit schwarzen Oliven und etwas Petersilie, Rosmarin oder
ahnlichen Krauter dekorieren.

TIPP

Wenn ihr die Muffins nicht alle benatigt oder erst ein paar Tage spater,
dann fullt die Fillung erst ein, kurz bevor ihr die Muffins essen wollt.
Der Muffin mit Flllung ist ca. 2 Tage genieBbar.

Solltet Ihr zu viele Muffins haben, konnen die restlichen Muffins in einem
Gefrierbeutel eingefrohren und bei Bedarf einfach kurz Aufgebacken
werden. Dazu den Muffin flir 5 Minuten bei 180 Grad Umluft in den Back-
ofen geben. Fertig sind die Muffins.

Solltet ihr noch Teig lbrig haben, nachdem ihr die 12 Muffinférmchen ge-
fullt habt, dann nehmt doch einfach ein Einmachglas, fettet dieses kurz
ein und fiillt den restlichen Teig in die Glaser. Die Glaser bitte nur bis zur
Halfte flllen, dann geht anschlieBend auch der Deckel wieder drauf. So

CUCAP® \

www.cucap.nef
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