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Hartige Feestmuffins met bieslookboter
Ingrediënten

Voor 1 Countess-vorm (voor 2)

· 175 (300) gram bloem
· 4 (8) gram bakpoeder

· 3 (5) eieren

· 40 (80) gram olijfolie

· Zout en peper

· 30 (50) gram lichtgeroos-terde pijnboompitten

· 100 (200) gram courgette

· 100 (200) gram gruyere of andere pittige kaas

Tupperware-artikelen
· Keukenweegschaal
· Keukenmes
· Garde

· Spatel

· Mixerkom

· Raspmolen

· Vergiet of serveerwonder

· Multiflexvorm “Countess” (muffinvorm)
· Keramische kruidenmolen
· Quickchef (voor de bieslookboter)
Werkwijze:

1. Verwarm de oven voor op 180°C. Haal het rooster alvast uit de oven.

2. Was de Countess-vorm even met de hand, dit verbeterd de anti-kleefeigenschap.
3. Rasp eerst de kaas in de raspmolen. Doe het even in een ander schaaltje.

4. Schil de courgette niet, maar was de courgette af. Snijdt hem in plakken van 3 cm. dik en snij die een keer door. Rasp deze stukken met de schil naar beneden in de raspmolen. Laat zonodig uitlekken in het vergiet.

5. Roer de eieren met de garde los in de mixerkom. 
6. Weeg de bloem, bakpoeder en olie erbij. Meng dit door elkaar met de spatel. (Het blijft klonterig.)
7. Meng de kaas, de courgette en de pijnboompitten erdoor en breng op smaak met peper en zout.
8. Zet de Countess-vorm op het ovenrooster en schep het mengsel m.b.v. 2 lepels in de holtes van de vorm.

9. Bak de muffins in het midden van de oven in ong. 25 minuten gaar. Combi-oven: met een lage magnetronstand erbij, zijn de muffins in ong. 15 minuten klaar.

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

11. Maak er bieslookboter bij: 1 bakje smeerbare roomboter in de Quickchef met mes doen. Doe hierbij wat zout en een bosje grofgeknipte bieslook, draaien maar, en klaar!

12. Heerlijk bij het kerstbuffet of tussendoor als snack.
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