Die knusprig gebackenen Zucchini-Knddel-Muffins lassen sich wunderbar vorbereiten und
eignen sich perfekt fir ein Picknick oder auch als Schul- und Kindergartenjause. AulRerdem
sind die Muffins das perfekte kleine Gemiseversteck.

Rezept
Menge: 12 Muffins
Dauer: 30 Minuten

Schwierigkeit: sehr einfach

Zutaten:

e 400g LAND-LEBEN Dinkel Knédelbrot
o 3 Eier

o 1 Zwiebel

o 300ml Milch


https://www.land-leben.com/produkt/dinkel-knoedelbrot/

200g Zucchini

4 Stiele Petersilie
2 EL Mehl

1TL Salz

1 EL Butter

Zubereitung:
, Eier und einen Teel6ffel Salz in eine groBe Schiissel geben,

vermengen und fiir 10 Minuten ziehen lassen.

Zwiebel abziehen, fein wiirfeln und in Butter glasig braten. Mit Milch abléschen, aufkochen lassen und

Uber die Knodelmasse giel3en.
Den Backofen auf 200 Grad Hei3luft vorheizen.
Petersilie hacken, Zucchini raspeln und ebenfalls unter die Knédelmasse mischen.

Ein Muffinsblech einfetten oder Férmchen in die Mulden stellen. Die Knddelmasse mit zwei Loffeln

oder feuchten Handen in die Férmchen fillen.
Bei 200 Grad fiir ca. 10-12 Minuten goldgelb backen.
Dazu schmeckt ein leichter Joghurt-Krauter Dip.

Tipp: Ubrig gebliebene Zucchini-Knédel-Muffins klein schneiden in etwas Butter anrésten und mit

einem verquirlten Ei GbergieRen. Sobald das Ei gestockt ist, mit Salz und Pfeffer wiirzen und servieren.
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