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Pies und Muffins — SUB oder salzig, immer frisch gebacken

Von Martina Meuth und Bernd Neuner-Duttenhofer

Muffins, das sind jene praktischen kleinen Kichlein, die man bequem aus der Hand verspei-
sen kann - sii} oder salzig, ganz nach Geschmack oder Anlass. Sie eignen sich prima zum
Picknick oder als kleine Zwischenmahlzeit am Arbeitsplatz und sind buchstablich im Hand-
umdrehen gemacht. Man braucht keine Kiichenmaschine, zwei Schiisseln und ein Rihrloffel
geniigen. Die WDR-Fernsehkdche Martina und Moritz haben das perfekte Grundrezept dafur
ausgetiiftelt, das sich kinderleicht variieren -

lasst.

Und Pies — die uns eher vertrauten Schis-
selpasteten — haben oben knusprigen Teig
und darunter etwas SiiRes oder Herzhaftes —
in jedem Fall sind sie gut vorzubereiten. Die
richtigen Tipps dafiir, wie man sich organi-
siert und auch fir die passenden Getranke,
verraten Martina und Moritz natirlich auch.
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Grundrezept fiir siiBe Muffins

Flr das Grundrezept mischt man die trocke-
nen Zutaten mit den feuchten Zutaten. Das
Rezept kann mit weiteren Zutaten beliebig
variiert werden.

Man stellt am besten tatsachlich zwei
Schisseln auf. Eine fir die trockenen Zuta-
ten: Mehl, Starke, Backpulver und Zucker.
Und die zweite fur die feuchten Zutaten:
Butter, Milch, Ei.

Zuerst werden in beiden Schiisseln die Zutaten miteinander verrihrt, wobei natlrlich die
feuchten Zutaten ein wenig mehr Zeit bediirfen: Ei und Butter sollten zu einer Creme wer-
den. Dafiir muss die Butter wirklich weich sein, damit der Schneebesen sie schnell cremig
rihren kann und sie auch gut mit dem Ei bindet. Das lasst sich Gbrigens schnell erreichen,
wenn man die Schissel mit der Butter in den vorgeheizten Ofen stellt, bis die Butter zu
schmelzen beginnt. Erst dann schaumig schlagen und nach und nach die Eier und restlichen
feuchten Zutaten zufiigen. Anschliefend wird der Inhalt beider Schiisseln miteinander ver-
mischt und in die mit Papiermanschetten ausgelegten Muffinbleche gefullt.

Wichtig: Die Formchen nur zu zwei Drittel fillen, beim Backen steigt der Teig, und es bildet
sich die typische Haube.
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Muffins mit Aprikosen und Cranberries

Auch jede andere Art von Trockenfriichten
ist hierfiir geeignet. Sie sollten eingeweicht,
dann aber abgetropft sein. Das Mehl kann
man mischen und dadurch vielfaltig abwan-
deln.

Zutaten fiir 12 Muffins:

Trockene Zutaten:

e 250 g Mehl (alternativ: eine Mischung mit gemahlenen Niissen, Kokosmehl, Kokosflo-
cken)

e 100 g Zucker

e 2 gehdaufte TL Backpulver

e 1EL Gewdrze (Vanille, gehackte Rosmarinnadeln, Chili)

e 50 g gehackte Mandeln (Mandelstifte)

e 50 g Cranberries (alternativ: eingeweichte Rosinen)

o getrocknete Aprikosen

e Schokolade

Feuchte Zutaten:

e 100 g weiche Butter
e 2 Eier
e 200 ml Milch (alternativ: Sahne, saure Sahne, Buttermilch, Obstsaft)

Zubereitung:

e Die trockenen Zutaten miteinander vermischen. In einer zweiten Schiissel die feuch-
ten Zutaten mischen: Weiche Butter mit dem Schneebesen dick und cremig schlagen,
dann nach und nach die Eier sowie die Milch (oder andere Flussigkeiten) einarbeiten.

¢ Am Ende die trockenen Zutaten unterriihren, die Mischung in eine Kanne fiillen und
sofort in die Formchen verteilen. Bei 180 Grad Celsius (Ober- und Unterhitze) circa 20
bis 25 Minuten backen. Das geht ruckzuck. Vor dem Servieren mit Puderzucker be-
streuen.
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Mandel-Muffins mit Zitronenduft

Eine sommerlich frische Muffin-Variation.
Zutaten fiir 12 Muffins:

Trockene Zutaten:

e 100 g Mehl

e 100 g geriebene Mandeln
e 50 g gehackte Mandeln

e 100 g Zucker

e 2 TL Backpulver

e 1TL gemahlene Vanille

Feuchte Zutaten:

e 2 Eier

¢ 100 g weiche Butter

e 200 ml Milch

e 1 Zitrone (Schale und Saft)

Zubereitung:

e In einer Schiissel die trockenen Zutaten miteinander vermischen. In der zweiten
Schissel die Eier mit der weichen Butter mithilfe eines Handriihrers zu einer hellen
Creme schlagen, langsam die Milch einriihren sowie die Zitronenschale und -saft.
Dann mit einem Kochloffel die trockenen Zutaten untermischen.

¢ Diese Mischung in eine Kanne fillen und damit unverziglich in die Silikon- oder mit
Papiermanschetten ausgelegten Muffinbleche verteilen. Im vorgeheizten Backofen
bei 180 Grad Celsius (Ober- und Unterhitze) circa 20 bis 25 Minuten backen.

Tipp: Silikonformen unbedingt schon vor dem Einfillen auf ein Backblech oder ein Rost stel-
len. Sie lassen sich spater nicht mehr unbeschadet transportieren. In jedem Fall die Kiichlein
noch heild aus den Férmchen Iésen!

Getrank: Kaffee, am liebsten mit einer dicken Sahnehaube. Eine Riesling Auslese, vielleicht
aus der Pfalz, passt auch immer gut. Es darf sogar eine noch lppigere Beerenauslese sein.
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Kokos-Muffins mit Orangenduft

Kokosmehl hat kein Gluten. Damit kann man
Kiichlein backen fur alle, die das nicht ver-
tragen.

Zutaten fiir 12 Muffins:

Trockene Zutaten:

e 75 g Kokosmehl

e 100 g geriebene Mandeln
e 75 g Kokosflocken

e 50 g Pistazien

e 100 g Zucker

e 2 gehdaufte TL Backpulver

Feuchte Zutaten:

e 100 g weiche Butter (lasst sich zur Halfte durch Kokosfett ersetzen)
e 2 Eier

e 200 ml Milch (ersatzweise Kokossahne)

e 1 Orange (Schale und Saft)

Zubereitung:

e Die trockenen Zutaten miteinander vermischen. In einer zweiten Schissel die Butter
dick und hell schlagen, die Eier, Milch (oder Kokossahne) sowie Orangenschale und -
saft zufligen. Den Inhalt beider Schiisseln miteinander glattrihren. Der Teig wird un-
ter Umstanden nicht so flissig, aber er sollte schon weich sein.

e Teigin die Muffinformchen fillen. Bei 180 Grad Celsius (Ober- und Unterhitze) rund
25 Minuten backen. Sie sind gar, wenn sie beim Draufdriicken Widerstand bieten.
Puderzucker darlberstreuen und mit einem Schlag Sahne servieren.

Getrank: ein Glaschen Orangenlikor "on the rocks", also mit einem Eiswiirfel
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Ganz besondere Schoko-Muffins

Natdirlich kann man einfach einen Riihrteig
in Muffinférmchen backen. Dann aber darf
man nicht mit Ei sparen, damit die Kiichlein
auch wirklich schon locker werden. Das ist
namlich der eigentliche Unterschied: Ein
Rihrteig besteht aus vielen Eiern, die ge-
duldig gerihrt werden mussen, damit die
eingearbeitete Luft den Teig aufgehen ladsst.
Backpulver oder Natron lassen den Teig
auch ohne langes Riihren aufgehen. Im Ge-
genteil: Langes Riihren macht die Kiichlein eher zah. Die Schoko-Muffins werden am Ende in
der Mitte einen schonen fliissigen Kern behalten, wenn man mit der Backzeit aufpasst und
sie rechtzeitig aus dem Ofen holt.

Zutaten fiir 12 Muffins:

e 100 g Schokolade (70 Prozent)

e 100 g Butter

¢ 3 EL Birnenkonfitlire (alternativ: rote Johannisbeer-, Himbeer-, o. Kirschmarmelade)
e A4cEier

e 100 g Zucker

e 50 g Mehl (Variation: geriebene Mandeln)

e Butter fur die Formchen

Zubereitung:

¢ Die Schokolade zerbrockeln und mit der Butter bei sehr milder Hitze langsam schmel-
zen. Die Konfitlre unterriihren. Die Eier in einer Rihrschiissel mit dem Zucker so lan-
ge mit dem Handrilhrer schlagen, bis eine helle, dichte Masse entstanden ist. Erst
dann das Mehl (oder die geriebenen Mandeln) untermischen. Mehl unbedingt vorher
sieben, damit Luft hineingelangt und Klimpchen beseitigt werden. Die Schokoladen-
butter unterrihren.

e Diese Masse fiir zwei, drei Stunden in den Kiihlschrank stellen. Erst dann in eingefet-
tete Soufflé- oder Muffinférmchen verteilen (nur zu zwei Drittel fiillen: Die Masse
steigt hoch). Bei 200 Grad Celsius HeiRluft circa zehn Minuten backen, bis die Ober-
flache fest geworden ist. Noch warm auf Dessertteller setzen, mit Puderzucker be-
stauben und mit einem Klecks Créme fraiche servieren.

Tipp: Man kann die Masse auch gleich in die Férmchen verteilen und dann einfrieren — vor
dem Servieren die Formchen direkt aus dem Gefrierer in den Ofen stellen, dann allerdings

noch zehn Minuten langer backen, weil die Masse ja erst auftauen muss.

Getrank: ein Glas siiRe Auslese oder Port oder auch ein Banyuls aus Slidfrankreich
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Kase-Muffins mit Speck

Muffins missen beileibe nicht immer st
sein —man kann auch herzhafte Muffins
backen. Sie sind ein wunderbarer Imbiss,
eine Zwischenmahlzeit oder ein Appetithap-
pen zum Glas Wein. Nach diesem Prinzip
kann man nun ganz nach Lust und Laune
oder Vorraten ganz schnell ein paar Muffins

backen — ein Rezept, tausend Moglichkeiten.

Zutaten fiir 12 Muffins:

Trockene Zutaten:

e 200 g Mehl

e 75 g geriebener Kase

e 50 g gewirfelter Kase

e 2 TL Backpulver

e % TLKimmel

e % TLsuRes Paprikapulver

Feuchte Zutaten:

e 100 g Speck

e 100mlQl

e 1 Lauchstange
e Salz

e Muskat

o Pfeffer

¢ Schnittlauch

e 2 Eier

e 200 ml Milch oder Sahne

Zubereitung:

e Die trockenen Zutaten miteinander vermischen. Fiir die feuchten Zutaten den Speck
fein wiirfeln und in einem Essléffel Ol in einer Pfanne auslassen. Den Lauch in feine
Streifen schneiden, zum Speck geben und diinsten, bis er zusammenfallt. Dabei mit
Salz, Muskat und Pfeffer wiirzen. Jetzt schon mit den trockenen Zutaten vermischen.

e Eier mit Ol, Milch und fein geschnittenem Schnittlauch gesondert verquirlen und mit

den nicht mehr ganz so trockenen Zutaten unterrihren.

e Indie Formchen verteilen und bei 180 Grad Celsius (Ober- und Unterhitze) rund 20

Minuten backen.
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Tipp: Diese Mischung in ganz kleinen Muffinférmchen backen und als Appetithdppchen ser-
vieren.

Getrank: Perfekt ist hierzu ein trockener Fino-Sherry.
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Spinat-Muffins mit Mozzarella

Hier nehmen Martina und Moritz fiir den
Teig Olivendl statt Butter, das macht die
Sache noch wiurziger.

Zutaten fiir 12 Muffins:
Trockene Zutaten:

e 250 g Mehl
e 2 TL Backpulver

Feuchte Zutaten:
e 1 kleine Zwiebel

e 2 Knoblauchzehen
e 100 ml Olivenadl

e 4 getrocknete, in Olivendl eingelegte Tomaten

e 2 EL gehackte schwarze Oliven
e 200 g blanchierter Blattspinat

e Salz

o Pfeffer

e Muskat

e Chilipulver
e 2Eier

e 150 ml Milch
o 100 g gewirfelter Mozzarella

Zubereitung:

e Mehl und Backpulver in einer Sch

Ussel mischen.

e Fein gewiirfelte Zwiebel und Knoblauch in einer Pfanne in zwei Essléffeln Ol andiins-
ten. Gehackte, eingeweichte Tomaten sowie Oliven zufligen.

e Spinat fein hacken, in die Pfanne geben und weich diinsten. Wer keine Tiefklihlware
nimmt, muss ihn putzen, entstielen, mehrmals waschen, in Salzwasser blanchieren
und gut ausdriicken. Etwas abkiihlen lassen, mit Salz, Pfeffer und Chili wiirzen.

e Die Eier mit dem restlichen Olivendl innig verquirlen, bis eine cremige Verbindung

entstanden ist. Den Spinat und di

e Milch unterrihren.

o Jetzt alles mit den trockenen Zutaten mischen. Zum Schluss den zentimeterklein ge-
wirfelten Mozzarella untermischen. In Muffinformchen fiillen und bei 180 Grad Cel-
sius (Ober- und Unterhitze) 25 Minuten backen.

Getrank: ein Glas Wein, ein leichter Rotwein oder ein herzhafter weiBer Sauvignon zum Bei-

spiel aus Rheinhessen
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Kalbfleisch-Pie

Flr den englischen Pie gibt es auch eine
deutsche Bezeichnung: Schiisselpastete.
Aber die hat bei uns keine richtige Tradition.
Dabei ist es eine so praktische Sache. Unter
dem Teigdeckel lassen sich die unterschied-
lichsten Reste verstecken. Der Teigdeckel
hilft, dass man das Essen bequem vorberei-
ten, transportieren und frisch halten kann.

Zutaten fiir 4 bis 6 Personen:

e 1 kg Kalbfleisch (am besten vom Hals, der ist von Sehnen durchzogen, die das miirbe
Fleisch saftig halten)

e 1EL Speisestarke

e 2 EL Butter

e 1ELOI
e Salz
o Pfeffer

e 2 Zwiebeln

e 2 Knoblauchzehen

e 1-2 Chilischoten (nach Schéarfe und Gusto)
e 1-2 Moéhren

e 1 Sellerieknolle

e 2-3 Selleriestangen

e 200 g Champignons

e je Yirote und gelbe Paprikaschote
¢ 3 Thymianzweige

e Petersilie

e 1 Glas Weillwein

e 2 EL Creme fraiche

AuBerdem:
e 1 Paket Butterblatterteig
e 1Ei
e 3 ELMilch

Zubereitung:

o Das Kalbfleisch in Gulaschwiirfel schneiden, mit der Starke tberpudern und gut ein-
massieren. In einem Gemisch aus Butter und Ol rundum anbraten, dabei salzen und
pfeffern.
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o Fein gewirfelte Zwiebeln, zerdrickter Knoblauch, entkernte, fein geschnittene Chi-
lischote, gewiirfelte Mohren, Sellerie und Selleriestangen hinzugeben. SchlieRlich
auch geviertelte Champignons, die gewirfelte Paprika und die Krauter. Mit dem
Wein abléschen, Créme fraiche unterriihren und alles zugedeckt etwa eine halbe
Stunde fast gar schmoren.

e Das Ragout in eine Pieform fiillen — es geht aber auch eine breite, flache Schissel.
Den Blatterteig rechtzeitig aus dem Kihlfach holen, etwas antauen lassen. Die Plat-
ten Gibereinanderstapeln und diinn ausrollen.

e Die Pieform rundum an der AuRenseite mit Eiweil} einpinseln. Die Teigplatte liber die
Schissel breiten und rundum am Rand gut festdriicken. Mit einem Messer oder klei-
nen Ausstecher in der Mitte einen Schornstein ausstechen, damit Dampf entweichen
kann. Eigelb mit Milch verquirlen und den Teigdeckel damit einpinseln.

e Im Ofen bei 200 Grad Celsius Heiluft/220 Grad Celsius Ober- und Unterhitze circa 20
bis 25 Minuten backen, bis die Teighaube hiibsch gebraunt ist.

Beilage: dazu nur noch ein Salat

Getrdnk: ein Glas WeiRRer Burgunder aus Baden, ein Auxerois oder ein Chardonnay
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Birnen-Pie

Wunderbar vorzubereiten, man muss ihn
nur noch rechtzeitig in den Ofen schieben.

Zutaten fiir 4 bis 6 Personen:

o 5 feste, aber reife, also aromatische
Birnen

e etwas Butter

e 2-3 EL Zucker

e Y Tasse Walnusskerne

e 2 ELin Birnenbrand eingeweichte Rosinen

e 1 Zitronengraskolben

e 1 Zitrone (Saft und Schale)

e 1 Sternanis

¢ 1 Chilischote (nach Geschmack)

o 1 Paket Butterblatterteig

e 1 Eiweil}
e 1Eigelb
e 2 EL Milch

Zubereitung:

¢ Die Birnen schalen, vierteln, das Kerngehause entfernen. Die Birnen in Stiicke oder
Scheiben schneiden und mit Zitronensaft mischen — so wird Farbe und Geschmack
besser bewahrt. Die Pieform leicht buttern und mit Birnenstticken fullen.

e Zucker dartiberstreuen, Walnusskerne, Rosinen, den sehr fein geschnittenen Zitro-
nengraskolben, Sternanis am Stlick und die ebenfalls winzig gewirfelte, entkernte
Chilischote zufligen und verteilen. Zitronenschale dartiberreiben.

o Die Teigplatten auftauen, nebeneinanderlegen, die Rander zusammenkniffen und auf
PieformgroRe ausrollen. Man kann sie aber auch lGbereinanderlegen und auf die rich-
tige GrolRe ausrollen. Den Rand der Form mit Eiweil bestreichen, den Teig Gber die
Form breiten, am Rand rundum festdriicken. Was lbersteht, groRzligig abschneiden.
Eigelb und Milch verquirlen und auf den Teigdeckel streichen.

e In der Mitte ein kleines Loch einschneiden. Bei 200 Grad Celsius HeiRluft (220 Ober-
und Unterhitze) circa 25 Minuten backen, bis der Deckel gebrdunt ist.

Tipp: Statt Blatterteig Mirbteig verwenden. Dafiir 200 Gramm Mehl, 100 Gramm Butter, ein
kleines Ei, zwei Essloffel Zucker und eine Salzprise zusammenkneten und eine halbe Stunde
kaltstellen. Dinn ausrollen und wie angegeben die Schiissel damit abdecken.
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