Pastinaken-Zitronen-Muffins Baumannshof

Oko- Lleferser\llce

Liebe Loehfimmen,

heute wollen wir aus Pastinaken mal keine Suppe
kochen oder Wurzelgemuse-Pommes zubereiten, wie
vergangene Woche, sondern feine Muffins daraus
backen.

Wir winschen viel Spal3 beim
Nachkochen, ah -backen!

Zwmm Zub emumny

250 g Pastinaken Backofen auf 180°C vorheizen.
115 g Butter Pastinaken waschen, schalen und in kleine Wurfel
e 225 g Agavendicksaft schneiden. Dann 15 Minuten in wenig Wasser weichkochen,
« 3 Eier das Kochwasser abgieBen und die Pastinakenwdurfel
e 60 ml Buttermilch puUrieren.

Butter und Agavendicksaft schaumig rahren und nach und
nach Eier zugeben. Pastinakenpuree, Buttermilch, Mehl,
Backpulver, Salz und Zitronenschale untermischen.
Papierformchen in eine Muffinform geben und mit einem
Essloffel die Formchen zur Halfte fullen.

Im Backofen ca. 25 Minuten auf mittlerer Einschubhéhe
backen. Mit Puderzucker bestaubt servieren.

e 220 g Dinkelvollkornmehl
e 2 TL Backpulver

e Prise Salz

e Zitrone (Schale)

e Puderzucker

o« Muffin-Papierférmchen

Tipp: Man kann auch einen Puderzuckerguss mit
© Hohenberger Biokiste Zitronensaft herstellen und die Muffins damit bestreichen.
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