
KÄrbis-Parmesan-Muffins

Zutaten: 400 g KÄrbis geraspelt, 1 Zwiebel, 1 kleines Bund Petersilie,
50 g geriebener Parmesan, 200 g Mehl, 2 gehÅufte Tl. Backpulver,
200 g Joghurt, 80 ml OlivenÇl, 1 Tl Salz, 2 Eier, 2 El KÄrbiskerne.
FÄr die Garnitur 50 g Parmesan und 12 PapierfÇrmchen. 

Zubereitung: Den Backofen vorheizen. Die PapierfÇrmchen in die
Vertiefung des Muffinblechs setzen oder das Blech dÄnn fetten. Den KÄrbis
waschen, teilen und die Kerne entfernen. Die Zwiebel abziehen und klein
wÄrfeln. Die Petersilie grob hacken. Alles mit dem Parmesan vermengen.
Mehl und Backpulver mischen. Joghurt mit Él und Salz verquirlen. Die Eier
einrÄhren. Die Mehlmischung und die KÄrbis-Parmesan-Mischung zÄgig
unterrÄhren. Den Teig in die Blechvertiefungen fÄllen, mit den KÄrbiskernen
bestreuen. Im Backofen 180Ñ(Mitte Umluft 160Ñ) ca. 20 Minuten backen.
5 Minuten im Blech ruhen lassen und dann auf einem Gitter auskÄhlen
lassen. FÄr die Garnitur vom Parmesan mit einem SparschÅler dÄnne
Spalten abhobeln und Äber die Muffins streuen. 


