Spargelmuffins mit Dip

Zutaten: (fur 12 Stick)

500 g griiner Spargel (es kann auch weiRer Spargel genommen werden dieser muss nur bissfest
gekocht werden)

300 g Weizenmehl

1 Pck. Backpulver

1 Be. Créme fraiche Gartenkrauter

100 ml Speisedl

1TLSalz

2 Eier

100 g gewidirfelter roher Schinken

Dip:
2 Becher Créme fraich Gartenkrauter
2 EL Olivenol

1 TL Limettensaft

Spargel im unteren Drittel schdlen und in 2 cm grof3e Stiicke schneiden. Papierformchen in die
Muffinform legen. Backofen vorheizen.

Mehl mit Backpulver in einer Riihrschiissel mischen. Créme fraiche Krauter, Ol, Salz und Eier
hinzufligen. Die Zutaten mit einem Mixer (Knethaken) erst auf niedrigster, dann auf hochster Stufe
kurz zu einem glatten Teig verarbeiten. Spargelstlicke und Schinkenwiirfel auf niedrigster Stufe kurz
unterriihren. Den Teig in die Papierbackférmchen verteilen. Form auf dem Rost in den Backofen
schieben.

Muffins aus dem Blech I6sen und warm servieren oder auf einem Kuchenrost erkalten lassen.
Dip:

Créme fraiche Krauter mit Olivendl und Limettensaft verriihren und zu den Muffins servieren.
Ober-/Unterhitze: etwa 200°C

HeiRluft: etwa 180°C



