St. Mang Limburger Happen aus der Mufflnform .
Gefllt in zwei Varianten: griner Spargel, Zwiebel, Birne, Honig SI-MANG
und Rosmarin getoppt mit Walniissen oder Lauch, Pilze, Preisel- ——
beeren und Thymian getoppt mit Sonnenblumenkernen

Zutaten (far 12 Muffins)

Edr die Muffins Edr die Fillung — Variante 2
125 g St. Mang Limburger 1 Stange Lauch

1 Rolle Blatterteig 4-5 braune Champignons

Fiir die Fiillung — Variante 1 1 TL Olivendl

3 Stangen griiner Spargel Salz, Pfeffer

1 Schalotte 6 TL Preiselbeeren

1 kleine Birne 2 Zweige Thymian

1 TL Olivens| 2 EL Sonnenblumenkerne, zum Garnieren

Salz, Pfeffer Besonderes Zubehor: Muffinblech fur 12 Muffins
2 TL Honig

1 Zweig Rosmarin

6 Walnusskerne, zum Garnieren

Zubereitung
1. Ofen auf 200°C Umluft vorheizen. Mulden der Muffinform einfetten.

2. Limburger Kase langs halbieren. Hélften auf die Schnittflache legen und erneut langs
halbieren. Jedes Viertel in 3 Stiicke schneiden. Blatterteig in 12 gleichgroRe Rechtecke
schneiden und alle Mulden mit je einem Teigstiick auskleiden.

3. Fir Variante 1 griinen Spargel waschen, die holzigen Enden entfernen und die Stangen
in kleine Stiicke schneiden. Schalotte schélen und wiirfeln, Birne ebenfalls fein wiirfeln.
Ol in einer kleinen Pfanne erhitzen und Spargel zusammen mit Schalotten 2-3 Minuten
darin anschwitzen. Mit Salz und Pfeffer wiirfeln. Birne untermischen. Die Hélfte der Ge-
miisemischung gleichmaRig auf 6 ausgekleidete Mulden verteilen und je 1 Sttick Limbur-
ger daraufsetzen. Restliche Gemusemischung daruiber verteilen und mit Honig betréufeln.
Rosmarinnadeln vom Zweig zupfen, Walniisse hacken und beides tiber die Muffins
streuen.

Fir Variante 2 Lauch putzen, Enden abschneiden und Stange in Ringe schneiden.
Champignons putzen und fein wiirfeln. Ol in einer kleinen Pfanne erhitzen und Lauch zu-
sammen mit Pilzen 2-3 Minuten darin anschwitzen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die
Halfte der Gemiisemischung gleichmaRig auf 6 ausgekleidete Mulden venellen und je 1
Stuck Limburger daraufsetzen. Restliche Gemiise- N g
mischung daruiber verteilen und mit Preiselbeeren g

toppen. Thymian vom Zweig zupfen und mit Son-

nenblumenkernen uber die Muffins streuen. Muffin- 24

form auf den Ofenrost stellen und auf mittlerer

Schiene im heil3en Ofen 15-20 Minuten backen.

Weitere Rezepte unter st-mang.com




