Arla

ot Aggemuflins

SASON: Hele aret TIL: ca. 25 stk / 1 klasse TID: 40 min.

DET SKAL DU BRUGE: SADAN GOR DU:

Fyld
Fyld

1. Finhak grontsager og friske krydderurter.
700 g grontsager f.eks. squash,
broceoli og log, 2. Rivosten fint.

75 g ost feks. parmesan 3. Fordel gronsager, krydderurter og ost i muffinsforme. Fyld

dem ca. % op.
Y5 dl friske krydderurter f.eks.

purleg, persille eller timian Aggemasse
1. Pisk eeg, meelk, bagepulver, salt og peber sammen i en skal.

Aggemasse 2. Fyld eeggemassen i muffinsformene.
14 g 3. Stil muffinsformene pé 1-2 bageplader med bagepapir pa.
3 dl maelk 4. Bageggemuflins ved 200 grader i ca. 15

min. Muffins skal foles faste, s& er aegget
2 tsk bagepulver bagt.
Salt og peber

Evt. krydderier fx timian,
oregano eller paprika

TIPS OG TRICKS

. Aggemuffins kan laves med mange forskellige slags fyld. Prov at brug de rester du
har i keleskabet.

Du kan ogsd krydre dine aeggemuffins med bacon eller chorizopalse.

Aggemuftins kan pyntes med f.eks. friske spiselige blomster eller hakket
krydderurter f.eks. purleg,.

Aggemuffins er gode at have med i madpakken.



