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ZUTATEN

270 G Dinkel-Blatterteig
1/2 Butternut-Kiirbis
1/2 Zwiebel und

1 Knoblauchzehe

2 Kartoffeln

100 G Feta

100 ML Sahne

1 Ei

Salz, Pfeffer, Thymian
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ZUBEREITUNG

Eine 10er-Muffin-Form fetten, den Blat-
terteig in gleich grole Quadrate schneiden
und die Mulden damit auslegen.

Den Butternut-Kirbis und die Kartoffeln
wirfeln, aullerdem den Knoblauch und die
/wiebel fein hacken. Anschliel3end alles
vermischen und in die Mulden fillen. Dann
die Sahne und das Ei verriihren und mit
Salz, Pfeffer & Thymian wiirzen.

Diese Sahne-Ei-Mischung Gber die
gefillten Muffin-Mulden geben.

Die Muffins ca. 20-25 Minuten bei 180

Grad im Ofen backen.




