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Aardappel-groente muffins
Ingrediënten voor 7 muffins
· 1 kleine ui

· Evt. een teentje knoflook

· ± 300 gram aardappelen

· ½ paprika, een stuk winterwortel of wat broccoli

Fijngehakt moet de totale vulling 300 á 350 gram zijn

· 150 ml. crème fraiche

· 1 ei en 1 eierdooier

· 50 gram belegen kaas

· Peper en zout, evt. aromat 

Tupperware-artikelen
· Keukenweegschaal
· Aardappelmesje

· Dunschiller

· Quickshaker
· Spatel

· Mixerkom

· Quickchef

· Raspmolen
· Multiflexvorm “Countess” (muffinvorm)
Werkwijze:
1. Haal het rooster uit de oven en verwarm de oven voor op 180°C.
2. Was de vorm af om de anti-kleefeigenschap te bevorderen.

3. Rasp de kaas in de Raspmolen.

4. Maak de ui en evt. de knoflook schoon en snijdt ze samen fijn in de Quickchef. Verwijder het mes en spatel de inhoud in de mixerkom.

5. Schil de aardappelen en maak de groente schoon. Hak ze in gedeeltes fijn in de Quickchef. Vul de Quickchef tot een kwart. Als het fijn is, doe je het ook in de mixerkom.
6. Voeg de room, ei en eierdooier toe en kruiden naar smaak. En voeg de geraspte kaas toe. Meng alles goed met de spatel.

7. Zet de MultiFlex Countess op het ovenrooster en vul de vormpjes met het aardappelmengsel.(deze mogen helemaal vol, de vulling zal niet meer rijzen) Veeg gemorste druppels weg om verbranding te voorkomen.

8. Zet 15 minuten in de combi-magnetron, op 180°C, met de magnetron op half vermogen. Met alleen oven: op 200°C, 25 min.
9. Laat nog even nagaren als ze uit de magnetron zijn en stort ze dan op een bord of plank.
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