Blaubeer-Buttermilch-Muffins

Zutaten (fir 1 Muffinsblech oder 12 Muffins):
- 50 g zarte Haferflocken

- 250 ml Buttermilch

- 150 g (frisch oder TK) Blaubeeren

- 180 g (Type 1050) Dinkelmeh!

- 1 TL Backpulver

- 1TL Zimt

- 2 Eier

- 100 g Rohrohrzucker

- 100 ml Rapsol

Backofen auf 180 Grad Umluft oder 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Haferflocken mit der Buttermilch in einer Schiissel
mischen und circa 5 Minuten quellen lassen. Blaubeeren verlesen, waschen und trocken tupfen.

Das Mehl in einer Schiissel mit Backpulver und Zimt vermischen. Die Eier verquirlen und griindlich mit den gequollenen
Haferflocken, Zucker und Ol verriihren. Die Mehimischung unter die Eiermasse mischen. Zuletzt die Blaubeeren mit einem
Teigschaber vorsichtig unterheben.

Die Teigmischung in ein gefettetes Muffinblech oder Muffin-Férmchen geben und im Ofen auf mittlerer Schiene circa 20
Minuten goldbraun backen.

Muffins aus dem Ofen nehmen und kurz in der Form abkiihlen lassen. Dann aus dem Blech l6sen und vollstédndig abkihlen
lassen.
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Weitere Rezepte und Tipps auf: www.ndr.de/kochen



