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YUMURTALI MUFFIN

https://www.haberturk.com

8 blylk yumurta

1/3 bardak (80 ml) st

Geyrek cay kasigi tuz

Geyrek cay kasiJl taze ¢ekilmig karabiber

Geyrek cay kasigi sogan tozu

Geyrek gay kasigi sarimsak tozu

3/4 bardak (120 gram) ince dogranmis dolmalik biber (herhangi bir renk)
Yarim su barda@i (75 gram) ince dogranmis domates

Yarim su bardag@i ince dogranmis taze ispanak (veya lahana)

3/4 su bardagi (100 gram) ufalanmig beyaz peynir

Suslemek igin istede bagl: Kiyllmis maydanoz veya yesil sogan, rendelenmis parmesan peyniri ve pul biber

Oncelikle firini 200 dereceye ayarlayin ve 12&apos;li muffin tepsinizi yaglayin. Sonra orta boy bir kap ¢ikartin ve
icerisinde yumurtalari, sttd, tuzu, karabiberi, sogan tozunu ve sarimsak tozunu birlesene kadar ¢irpin.

Asiri karistirmamaya galisin, aksi takdirde ¢ok fazla hava karisacaktir. Yaklasik 2 bardak elde edeceksiniz.

Bu asamada dogradiginiz biberi, iIspanagi ve diger malzemeleri muffin kalibindaki kaplarin her birine yaklagik 2
yemek kagsidi kadar olacak sekilde paylagstirin.

Her birinin Gzerine ayrica 1 yemek kasigi kadar peynir koyun. Daha sonra sebzelerin tGzerine yumurta karisimini
dokin ancak kaliplari dékilmemesi icin ajzina kadar doldurmayin.

Son olarak muffinlerinizi firina verin. 18-20 dakika arasinda, kenarlari kabarik ve altin rengi kahverengi olana
kadar pigirin.

Pisen muffinlerinizi firndan ¢ikartin ve 5 dakika kadar sogutun. Sogudukga sdnen muffinlerinizi istege bagl
olarak sUsleyip servis edebilirsiniz.
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