
WeiÄkraut und SteckrÅben Muffins

Zutaten: 300 gr. WeiÄkraut, 300 gr. SteckrÅben, 100 ml. Çl, 2 Teel.
Zucker, 1 Teel. KÅmmelsamen, Salz, frisch gemahlener Pfeffer, 200 gr.
Mehl, 2 gehÉufte Teel. Backpulver, 200 gr, Schmand, 2 Eier,  12
PapierfÑrmchen. 

Zubereitung: Das Kraut putzen und waschen und in etwa 1 cm breite
Streifen schneiden. Die RÅben schÉlen und klein wÅrfeln. 20 ml. Çl
erhitzen und die RÅben bei mittlerer Hitze darin 3 Min. anbraten. Das
Kraut zugeben und alles 1 Min. weiter braten. Den Zucker Åber das
GemÅse streuen und karamellisieren lassen. Mit KÅmmel, Salz und
Pfeffer wÅrzen. AbkÅhlen lassen. Den Backofen vor heizen. Die
PapierfÑrmchen in die Vertiefung des Muffinblechs setzen oder das
Blech dÅnn fetten. Mehl und Backpulver mischen und mit dem Schmand ,
80 ml. Çl und 1 Teel. Salz verquirlen. Die Eier unterrÅhren und das
GemÅse zÅgig unterheben. Den Teig in die FÑrmchen fÅllen.  Im
Backofen bei 180Ö (Mitte Umluft 160Ö) ca. 20 Min. backen. 5 Minuten im
Blech ruhen lassen, herausnehmen und auf einem Gitter auskÅhlen
lassen. 


