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Kartoffel Barlauch Muffins
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Zutaten fiir den Teig
e 250 g Kartoffeln
e 300g Mehl Typ 550
e 20 gfrische Hefe
e 100 ml Buttermilch

e 1TL Salz &1 Prise Zucker

Zutaten fiir die Fiillung
e 50g Pinienkerne
e 2 EBlBarlauchpaste
e 80 g weiche Butter

o Salz & Pfeffer

AuBerdem

e 1Ei

e 12 Papierféormchen fiir Muffin

www.Kartoffelwerksatt.de
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Zubereitung

Die Kartoffeln im Wasser weichkochen. Wenn sie gar sind, abschitten und kurz
ausdampfen lassen. Die Kartoffeln schilen und durch eine Kartoffelpresse
driicken.

Das Mehl mit dem Salz und der Prise Zucker mischen. Die Hefe in eine kleine
Schiissel broseln und mit etwas lauwarmen Wasser auflésen. Die Buttermilch, die
Kartoffeln und die Hefe in eine Riihrschiissel geben und gut durchkneten. Den Teig
anschlieBend abdecken und auf die Seite stellen.

Fur die Flillung die Pinienkeren in einen Morser geben und etwas zerstampfen. Die
Barlauchpaste, die Butter, eine gute Prise Salz und etwas Pfeffer dazugeben und
alles gut zu einer Paste zerstampfen.

Ein Muffinblech mit den Papierformchen auslegen und auf die Seite stellen. Den
Backofen auf 200° C vorheizen.

Den Hefeteig aus der Schiissel nehmen und auf einer bemehlten Arbeitsflache
rechteckig ausrollen. Die Paste oben aufstreichen und den Teig anschlieBend von
der Langsseite her aufrollen. In der Mitte die Rolle teilen und anschlieBend die zwei
Halften in jeweils 6 Stiicke schneiden. Die Hefeteigrollen in die Muffinformchen
setzen und mit dem verquirlten Ei gut einpinseln. Das Geback in den Backofen auf
die zweite Schiene von unten schieben und 15 Minuten backen. Wenn es dunkel
wird mit Backpapier abdecken. Nach dem Backen erst 10 Minuten in der Form
auskuihlen lassen und anschlieBend auf einem Gitter abkiihlen.
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