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BABY, BREI UND FINGERFOOD

Kleine Kurbismuffins mit Vollkornmehl

Zutaten

220 g Vollkornmehl (ich empfehle
Dinkel)

300 g Kurbisfleisch (Hokkaido)

2 TL Backpulver

2 Eier

150 g weiche Butter

100 g ungeschwefelte Datteln

1 TL Lebkuchengewtirz

150 ml Wasser

So werden die Kurbismuffins zubereitet

. Zuerst bereitest du den Kurbis vor, indem du ihn gut waschst und Kernen befreist.

Schalen brauchst du einen Hokkaido-Kurbis nicht. Schneide ihn dann in grobe Stlicke
und gib ihn zusammen mit den Datteln in einen Kochtopf. Giel3e das Wasser hinzu und
bring es zum Kochen.

. Lass Kurbis und Datteln nun bei geschlossenem Deckel solange kbcheln, bis sie weich

sind. Das dauert etwa 15 Minuten. Piriere Kirbis und Datteln anschlief3end zu einem
feinen Brei. Das Kochwasser verwendest du mit.

. Schlage die Eier mit der Butter schaumig.

. Mische dann das abgekuhlte Kurbispiree mit den Gewirzen und rihre Mehl und

Backpulver unter die schaumige Masse, bis ein feiner Teig entsteht.

. Verteile den Teig am besten mit Hilfe zweier Teel6ffel in die eingefetteten Mulden der

Muffinform — um die Muffins spater besser entnehmen zu kénnen, kannst du die Mulden
auch vorher mit Papierférmchen auslegen, dann entfallt das Einfetten.

. Die Kirbismuffins werden nun fir ca. 35 Minuten bei 160°C Ober- und Unterhitze im

vorgeheizten Backofen gebacken. Lasst sie euch schmecken!
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BABY, BREI UND FINGERFOOD

Unsere Empfehlung fur Dich:

BACKEN FUR KLEINE HANDE

MUFFINS, SNACKS. BROT & BROTCHEN IQ
CANT ONINE INDUSTRIELUCKER
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erhaltlich unter https://www.familienkost.de/shop/
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