Sagenhafte „Leffins“ – Biermuffins mit Olive und Emmentaler
ergibt ca.15 Förmchen

420g Mehl

30g Backpulver

2 EL Zucker

1 TL Salz

½ TL (oder mehr) frisch gemahlenen (schwarzer) Pfeffer

schwarze Oliven, trocken eingelegt, mit Stein

Emmentaler gerieben zum Bestreuen
500ml dunkles Leffe
Butter und Mehl für die Formen

Den Backofen auf 180° vorheizen.

Die trockenen Zutaten (Mehl, Backpulver, Zucker, Salz, Pfeffer) in einer Schüssel vermischen. Das Leffe unter Rühren hinzugeben. Die Oliven halbieren, den Stein entfernen. Muffinformen (am besten aus Blech, die aus Papier sind nicht so gut…) mit der Butter einfetten und bemehlen. Die Mulden zu ca. 2/3 mit dem Teig füllen. Je 5 Olivenhälften (ca.) im Teig versenken. Mit dem Emmentaler bestreuen und jeweils eine Olivenhälfte in die Mitte jedes Förmchens setzen. Die Muffins 20-25 Minuten auf der mittleren Schiene des Backofens goldbraun backen. In der Zwischenzeit die restlichen Oliven aufessen, das restliche Bier austrinken!

Wir wünschen einen schönen amuseMoment!
