UNSER HOFKASE-REZEPT IM FEBRUAR

mit Hoffrischkase-Creme

fir 10-12 Muffins

150 g Kiirbisfruchtfleisch

2 EL frisch gepresster Zitronensaft

2 Eier (M)

100 g brauner Zucker

1 Tlitchen Bourbon-Vanillezucker

60 ml Pflanzendl

125 g Weizenmehl

2 TL Backpulver

3-4 Prisen Zimtpulver

125 g gemahlene Haselniisse

200 g Hoffrischkase

4 EL Chufas-Nussli (Erdmandelflocken,
a. d. Bioladen)

2 EL Ahornsirup

2 EL frisch gepressten Orangensaft

Erdbeermarmelade (z. B. Erdbeermarmelade
mit Balsamicoessig, siehe Rezept)

Kirbisfruchtfleisch auf der Gemisereibe fein raspeln und mit 1 EL Zitronensaft be-
traufeln. Backofen auf 200 Grad vorheizen. Eier mit braunem Zucker, Vanillezucker
und Pflanzendl schaumig aufschlagen. Mehl mit Backpulver und Zimtpulver ver-
mischen. Gemahlene Haselnlisse und Mehl-Mix zur Eier-Mischung geben, alles
grlindlich verriihren. Geraspeltes Kirbisfruchtfleisch unterheben, Teig gleichmaBig
auf 10-12 Papier-Muffinférmchen verteilen. Alles im vorgeheizten Ofen auf der
mittleren Schiene 18-20 Minuten backen. Herausnehmen und abkiihlen lassen.
Frischkése mit Chufas-NUssli, Ahornsirup, Orangensaft und restlichem Zitronensaft
fein prieren. Muffins aufschneiden und mit Hoffrischkdsecreme und Marmelade
bestreichen.
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