Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Herzhafter Pfitzauf mit Bergkise, Salat und Bieressig-Vinaigrette

Zutaten:
(ausreichend fiir eine 12er Muffinform)

e 250 ml Milch

e 50 ml Weil3bier, hell

e 5Eier

e 150 g Mehl (Typ 405)

e 20 g Butter, geschmolzen

¢ Salz und Pfeffer

¢ 1 Schalotte, fein gewiirfelt

e 3 EL Schnittlauch, fein geschnitten

e 150 g reifer Bergkase

e 500 g Salatmix, geputzt und servierfertig

e 75 ml Bieressig (oder 50 ml Apfelessig plus 25 ml Bier)
¢ 50 ml Rapsol

¢ 50 ml Sonnenblumendl oder neutrales Pflanzendl

e 50 g Apfelmus, ungesiifdt (oder frisch geriebener Apfel)
¢ 50 ml Gemise- oder Geflligelbriihe

e 1EL Feigensenf

e 1 TL Senf, mittelscharf

e 15 Blatter Basilikum

o Abrieb einer halben Bio-Zitrone

e Salz, Pfeffer

Zubereitung

Fiir den Pfitzauf das Weillbier, Mehl, Milch, Eier, Salz und Pfeffer in ein hohes GefaR geben. Mit einem Plirierstab
mixen. Dann Schalottenwiirfel und Schnittlauch zugeben und verrihren.

Eine 12er Muffinform mit fliissiger Butter auspinseln. Die restliche Butter in den Teig riihren. In die Muffin-
Formen verteilen.



Teigin die Formchen bis 5 mm unter den Rand abfiillen. Die Halfte vom Bergkase in 12 Wiirfel schneiden. Die
andere Halfte reiben und beiseite stellen.

In jede der 12 Formen mittig einen Kasewiirfel legen. Im auf 210 °C vorgeheizten Backofen (Umluft) 25-30
Minuten goldbraun backen.

Den Pfitzauf aus dem Ofen nehmen, mit geriebenem Bergkase bestreuen und sofort servieren.

Fir das Dressing den Essig, beide Ole, Apfelmus, Gemiisebriihe, Feigensenf und Senf, Salz, Pfeffer, Basilikum
und Zitronenabrieb in ein hohes Behaltnis geben und mit einem Plirierstab fein mixen. In eine 0,5l Flasche
fiillen. Vor dem Gebrauch 1 EL Senfkaviar zugeben und gut schiitteln.

Den Salat erst kurz vor dem Servieren mit etwas Dressing anmachen.

Tipp 1: Das Dressing halt sich im Kiihlschrank 1 Woche.
Tipp 2: Damit die Pfitzauf garantiert nicht festkleben lege ich in die Muffinform zusatzlich Silikonformchen. Der
herzhafte Pfitzauf schmeckt sehr gut zu unserem Wildkrautersalat mit Bieressig-Vinaigrette..



