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200 g Schnitzkiirbis-
fleisch (Ersatzweise
Hokkaido)

150 g Dinkelmehl

1 Tl Backpulver

1 Tl Krautermeersalz
1 Prise Zimt

1 Prise Muskatnuss
80 g Ziegenfrischkase
80 ml Milch

1Ei

50 g Kiirbiskerne

1 El Olivendl

fein gehackte Krauter

Kiirbiskernol

Kiirbisfleisch klein schneiden, im
Dampf weich garen, piirieren,

in einem feinen Sieb einige Zeit
abtropfen lassen, dann abwiegen.
Mehl, Backpulver, Krautersalz,
Zimt und Muskatnuss mischen.
Ziegenfrischkase mit einer Gabel
fein zerstoBen. Milch, Ei und Oli-
vendl zufiigen und glatt riihren.
Ziegenfrischkasemasse und Kiirbis-
piiree zum Mehl geben, zu einem
glatten Teil riihren.

Gehackte Kiirbiskerne und Krauter
unterriihren.

Die Teigmasse in Papierférmchen
(fiir eine schdne Form drei Férm-
chen ineinander stecken) oder in
eingefettete Backférmchen fiillen.
Muffins im vorgeheizten Backofen
bei 200 Grad rund 20 Minuten
backen.



