Schinken-Muffins

( Rezept für 12 normale Muffins oder 24 kleine )

Zutaten : 

100 g roher + 100 gekochter Schinken

2 Bund Schnittlauch

80 g Butter

300 g Mehl

4 TL Backpulver

2 Eier

1/8 L Milch

1/8 L Buttermilch

1 TL eingelegte grüne Pfefferkörner

Fett oder Papierförmchen für die Muffinform

Zubereitung:

Die Form fetten, oder Papierförmchen hineinlegen und den Backofen auf 180°C (Gas Stufe 2-2 ½) vorheizen.

Den Schinken sehr fein würfeln. Den Schnittlauch kalt abbrausen, trockenschütteln und in Röllchen schneiden. Die Butter zerlassen. Das Mehl mit dem Backpulver in einer Schüssel mischen. Die Eier mit der Milch und der Buttermilch verquirlen und zusammen mit der flüssigen Butter unter das Mehl rühren. Den Schinken, den Schnittlauch und die Pfefferkörner unterheben. Den Teig in die Muffinform füllen und im vorgeheizten Backofen 25-30 Min. backen. 

TIP – zusätzlich 100 g geriebenen Käse z.B. Emmentaler, Gouda… unter den Teig mischen, dann schmecken die Muffins noch würziger.
