Osterreichs beliebtestes Pfanzendl.

Pikante Gemiise-Mais-Muffins

Zubereitung

Die Eier trennen und das EiweiR mit einer Prise Salz zu Schnee schlagen.
Zucchini, geschalte Karotten und Tofu grob raspeln.
Den Mais abtropfen lassen und in einem Sieb waschen.

Die Sojamilch mit dem Eigelb verrihren, das Gemuse, den Tofu und die
Gewdrze unterheben.

Maismehl, Maisstarke und Backpulver vermischen und unter die
Gemdusemischung rihren.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken und den Schnee unterheben.

Die Muffinform ausfetten oder mit Papiertitchen auslegen und die Masse
einflllen.

Im vorgeheizten Backofen 20 Minuten auf mittlerer Schiene bei 180-200 °C
backen.

Das Rezept (mit Foto) stammt von BONAfamilie-Fan Isabella Wieser.

https://www.bonafamilie.at/hauptspeisen/rezept/pikante-gemuese-mais-muffins.html

Zutaten

fiir 12 Stiick:

120 g Maismehl

50 g Maisstarke

200 ml Sojamilch

100 g Zucchini

100 g Karotten

100 g Rauchertofu

80 g Maiskdrner (Dose)
2 Eier

Y TL frisch geriebener Ingwer
1 Prise schwarzer Pfeffer
1 TL Meersalz

Etwas Zitronensaft

2 TL Backpulver

1 Msp. Kurkumapulver
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