Schinkenmuffins

Nahrwerte pro Portion: Eiweiss 7 g, Fett 4 g, Kohlenhydrate
7 2,90 keal

Beim Apéro, auf einem Buffet oder als Party-Fingerfood sind Muffins mit Schinkenwiirfelchen und Schnittlauch in einem
Dinkelteig ein attraktives salziges Geback.

Lutaten $o gelts

Salziges Gebick Zubereitung: ca. 15 Minuten

Ergibt 12 Stiick Ruhen lassen: ca. 15 Minuten

fir 1 Muffinblech 412 Stiick 47 cm @ Backen: ca. 20 Minuten
Gesamt: 50 Minuten

150 g gekochtes Rollschinkli

8 Eier
2,5dl Milch
- Schinkli in Warfelchen schneiden. Eier, Milch, Mehl, Salz und Pfeffer
100g Dinkelmehl ; - R : B .
mit dem Schwingbesen zu einem diinnflissigen Teig verrihren, Teig
Salz ca. 16 Minuten ruhen lassen,
Pfeffer

Ol fiir die Form

1Bund Schnittlauch
Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen. Vertiefungen im Muffinblech
mit Ol bestreichen. Im Ofen ca. 5 Minuten erhitzen. Schnittlauch
fein hacken. Schinkenwiirfelchen in die Vertiefungen fiillen. Teig bis
1em unter den Rand in die Vertiefungen des Muffinblechs fiillen. Mit
Schnittlauch bestreuen. In der Ofenmitte ca. 20 Minuten backen.
Warm servieren,

Rezept: Philipp Wagner

Quelle; https://migusto,migros.ch/defrezepte/schinkenmuffins
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GEROSTETE
WEINTRAUBEN

1 PORTION

Eine intensive Interpretation von Kise und Weintrauben - unser
Rezept fiir gerdstete Weintrauben wird den zeitlosen Trick,
Weintrauben auf Ihr Kidsebrett zu legen, auf ein neues Niveau

bringen. Das Résten der Trauben intensiviert ihre Siife und verindert
ihre Textur, wahrend Salz, Pfeffer, rote Zwiebeln und Estragon den
Traubengeschmack in eine herzhafte Richtung lenken.

ZUTATEN

175 g schwarze Trauben
1 kleine rote Zwiebel
Salz
Pfeffer
—Xklein-l-Handvoll frischer-Estragon

VORBEREITUNG

Vorbereitung
1. Die Weintrauben halbieren, die Zwiebel fein hacken und in eine ofenfeste Form geben

2. Den-Estragon fein-hacken und dariiber-triufeln
3. Mit Salz, Pfeffer und etwas Olivendl bestreuen

4. Geben Sie die Weintrauben fiir etwa 10-15 Minuten in den Ofen bei ca. 180-200 °C
(Umluft).



Betty Bossi

Thurgauer Siissmost-Creme

@ Vor- und zubereiten:ca. 15 Min.
A «uhtstetlen: ca. 15std.
ﬂ‘ vegetarisch

Portion (1/4): 300 kcal, F159,Kh34 g,E8 g

Zutaten Und so wirds gemacht:
flr 10 Personen
;8
2.5 Bio-Zitrone 1. VonderZitrone wenig Schale in eine Pfanne reiben, Saft von einer
12.5dl Apfelsaft Halfte dazupressen. Apfelsaft, Maizena, Eier und Zucker beigeben,
2,5 EL Maizena mit dem Schwingbesen verrihren, unter stindigem Rilhren bei
10 frische Eier mittlerer Hitze zum Kochen bringen. Sobald die Masse bindet, die
1759 Zucker Pfanne sofort von der Platte nehmen, ca. 2 Min. weiterriihren.
25dl Rahm Creme durch ein Sieb in eine Schiissel giessen, auskiihlen (siehe

«Gewusst wie»), zugedeckt ca. 15td. kiihl stellen,

2. Rahm steif schlagen, sorgfaltig unter die Creme ziehen.

Tipp: Mit Schlagrahm und Zimt verzieren.

Lasst sich vorbereiten: Creme 1Tag im Voraus zubereiten. Zugedeckt
im Kihlschrank aufbewahren.

Gewusst wie: Damit beim Ausklhlen der Creme keine Haut auf der
Oberflache entsteht, eine Frischhaltefolie direkt auf die Creme legen.

Betty Bossi | Bei Fragen wende dich am besten an die Kulinarik-Expertinnen von Betty Bossi: kochen@bettybossi.ch und www.bettybossi.ch



Weinbrezeli
(flissiger Teig)

Z | i
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1/4 | Rahm/de créme/
di panna

1/4 1 Weisswein/de vin
blanc/di vino bianco

1 Prise Salz/pincée de
sel/presa di sale

1 kl. Glaschen Kirsch/
1 petit verre de Kirsch/
1 bicchierino di Kirsch

250 g Zucker/de sucre/
di zucchero

250 g Mehl/de farine/
di farina

Zubereitung

Alles zusammen zu einem dickflis-
sigen Teig verarbeiten.

1 Stunde kiihl stellen. Den Teig mit
einem Essléffel in die Mitte der 4
Ornamente geben.

Dieses Quantum reicht fir ca. 55
grosse Brezeli oder Cornets, Rollen
und Kérbli.

Brezeli verformbar;
Eignet sich sehr gut fir Cornets,
Rol

len und Kérbchen, sofort nach
dem Backen formen.

Bricelets au vin
(péte liquide)

Préparation

Préparer une péte consistante en

mettant tous les Ingrédienls. Laisser
oser la péte 1 h au frais. Mettre

4 I'aide d'une cuillére la péte avec

une cuillére au miliev des 4 orne-

ments.

Cette quantité suffit pour env. 55
Frands bricelets ou cornets, rou-
eaux et pelits paniers.

Ces bricelets peuvent &tre roulés.

Convient trés bien pour des cor-
nets, rouleaux et petits paniers. For-
mer immédiatement aprés la cuis-
son.

Brezeli al
vino bianco
(pasta liquida)

Preparazione

Impastare tutti gli ingredienti, fino
ad otfenere una pasta molto den-
sa. Mettere al-fresco per 1 ora.
Con un cucchiaio, distribuire la
pasta al centro di ciascuno dei quat-
fro settori a rilievi.

Questa quantitd basta per ca. 55
brezeli grandi oppure per cornetti,
cannette e cestini.

| brezeli sono malleabili.
Molto adatto per cornetti, cannette

e cestini. Formare subito dopo la
coftura.
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