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Cheese & Chive Muffins
Ingrediënten

Voor 1 Countess-vorm (voor 2)

· 175 (300) gram zelfrijzend bakmeel
· 1/2 (1) zakje bakpoeder
· ½ (1) theel zout 

· 40 (80) gram belegen kaas

· Kwart (half) kopje bieslook

· 1 (2) theel mosterd
· 1 (2) ei(eren)
· 150 (300) ml melk
Tupperware-artikelen
· Keukenweegschaal
· Keukenmes

· Quickshaker
· Spatel

· Mixerkom

· Raspmolen

· Multiflexvorm “Countess” (muffinvorm)
Werkwijze:
1. Verwarm de oven voor op 200°C. Haal het rooster alvast uit de oven.

2. Was de Countess-vorm even met de hand, dit verbetert de anti-kleefeigenschap.
3. Rasp eerst de kaas in de raspmolen. 
4. Weeg de bloem, bakpoeder en zout af in de mixerkom. Doe de kaas en bieslook erbij en meng alles door elkaar met de spatel. 
5. Meet de melk af in de Quickshaker en voeg de eieren en de mosterd toe. Even “losschudden”.
6. Giet het melkmengsel in de mixerkom bij het meelmengsel en roer alles door elkaar met de spatel. Dit moet klonterig blijven!

7. Zet de Countess-vorm op het ovenrooster en schep het mengsel m.b.v. 2 lepels in de holtes van de vorm. Maak de bovenkant van de vorm schoon m.b.v. een keukenpapiertje.
8. Bak de muffins in het midden van de oven in ong. 25 minuten gaar. 
Combi-magnetron: met een lage magnetronstand erbij, zijn de muffins in ong. 15 minuten klaar.

9. Laat de vorm even afkoelen voor je de muffins eruit haalt. En vul de vorm evt. direct weer voor de tweede ronde.
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