	ANANÁSZOS-SONKÁS MUFFIN
Hozzávalók:
200 g ananász
200 g főtt sonka
100 g Gouda sajt
300 g liszt
2 ek zabpehely
1 tk Provence-i fűszerkeverék
1 cs sütőpor
1 tk szódabikarbóna
1 csipet só
1 csipet hagymapor
2 tojás
75 ml olaj
300 ml író 
100 g túró
40 ml ananász lé
Elkészítése: 
Az ananászt és sonkát apróra vágni, sajtot, durvára reszelni. Lisztet, sütőport, szódabikarbónát, fűszereket összekeverni. Habosra keverni a tojást, vajat, írót, túrót , ananászlevet. Hozzáadni a lisztet, ananászt, sonkát, sajtot. 
200°C-on 25-30 percig sütni. 

ASZALT PARADICSOMOS MUFFIN

Hozzávalók:
100g ízesítetlen krémsajt
2 tojás
9db aszalt paradicsom
2 1/4 dl liszt
1/2 dl graham liszt
2 tk. Sütőpor
1/4 tk. Só
1dl tej
Tetejére:
1dl reszelt ementali-mozzarella sajt keverék.
Elkészítése: 
A krémsajtot a tojásokkal habosra keverjük. Az aszalt paradicsomot felszeleteljük. A száraz hozzávalókat összekeverjük és hozzáadjuk a szeletelt paradicsomot. Ehhez felválta hozzákeverjük a tejet és a tojásos sajtot. A tésztát muffin formába adagoljuk és a tetejét megszórjuk reszelt sajttal. 200 fokon sütjük kb. 15 percig. 
 

BOLOGNAI SPAGETTIS MUFFIN
Hozzávalók:
100 g főtt tészta
2 db paradicsom
70 g Gouda-sajt
220 g liszt
2 tk sütőpor
2 tk szódabikarbóna
1 tk só
2 csipet bors
1 ek apróra vágott petrezselyem
2 tojás
50 ml olaj
150 g bolognai szósz
150 ml író
A sütőt 190°C-ra előmelegíteni, formát alaposan kikenni. Célszerű papír nélkül sütni.
 Elkészítése: 
A tésztát, paradicsomot apróra vágni, sajtót durvára reszelni. Lisztet, sütőport, szódabikarbónát, sót, borsot, petrezselymet összekeverni. A tojást, olajat, szószt, írót habosra keverni. Hozzáadni a liszt keveréket, tésztát, paradicsomot, sajtot. A sütőbe adagolni, tetejét sajttal megszórni. 20-25 percig sütni. 

 

BURGONYÁS MUFFIN
Hozzávalók:
2 tojás, 
100 ml író vagy kefir, 
6 ev olaj, 
200 g liszt, 
1 tk só, 
2 tk sütőpor, 
200 g reszelt burgonya, 
2 reszelt hagyma
Elkészítése: 
A szokásos módon.

BURGONYÁS-SAJTOS MUFFIN
Egyik tál: 150 g szitált liszt, másfél tk. sütőpor, fél tk. só, fél tk. szódabikarbóna, 100 g burgonyaszirom, 100 g reszelt sajt, 1 csokor apróra vágott metélőhagyma, frissen őrölt szerecsendió, bors, paprika
Másik tál: 1 tojás, 200 ml tej, 50 ml olaj, 200 g tejföl
Tetejére: 50 g reszelt sajt
Összekeverjük a kétféle hozzávalótípust, formába töltjük, a tetejét is megszórjuk reszelt sajttal, 180 C-on 15-20 percig sütjük. 

CAMAMBERT-ÁFONYÁS MUFFIN
Hozzávalók:
75 g Áfonya (talán lekvár is jó?)
150 g Camembert (pici apró darabokban)
200 g liszt
50 g tönkölybúza
1 tk. sütőpor 
1 tk szódabikarbóna 
150 g natúr joghurt
2 tojás
60 ml olaj
Elkészítése:
A Camembert a legvégén kell a masszához keverni! . . . és a szokásos módon sütni. 

 
DARÁLTHÚSOS MUFFIN
Hozzávalók: 
1 hagyma, 
1 gerezd fokhagyma, 
1 paprika, 
2 paradicsom, 
1 csomag petrezselyem, 
125 g mozzarella, 
500 g darált hús, 
50 g liszt, 
só, 
bors, 
őrölt kömény, 
2 tojás
Elkészítése: 
A sütőt 190°C-ra előmelegítjük. A hagymát és a fokhagymát apróra vágjuk. A mozzarellát, paprikát és a paradicsomot kis kockákra vágjuk, petrezselymet szintén apróra. A húst, lisztet, sót, borsot, köményt, tojást és a petrezselymet összekeverjük. A hagymát, fokhagymát, paprikát, paradicsomot és a mozzarellát hozzá adjuk és jól összekeverjük. 20-25 percig sütjük. 
Tipp: 
ezt jobb papír nélkül sütni.

 

	FOKHAGYMÁS MUFFIN
Hozzávalók: 
300 g liszt, 
1 tk cukor,
1
tk só, 
2 kinyomott fokhagymagerezd, 
2 tojás, 
4 ev olaj, 
150 ml tej, 
2 kk bazsalikom, 
majoránna, őrölt kömény
Elkészítése: 
A szokásos módon.
 

GOMBÁS MUFFIN
Hozzávalók: 
1 3/4 csésze liszt, 
1 evőkanál cukor , 
1/4 teáskanál só , 
2 teáskanál sütőport , 
1/2 csésze reszelt cheddar sajt , 
3/4 csésze tej , 
1/3 csésze sütő olaj , 
1 tojás - felverve , 
3/4 csésze gomba - apróra vágva , 
1/3 csésze hagyma - apróra vágva , 
1/4 csésze dió - apróra vágva , 
1/8 teáskanál bors , 
1/2 teáskanál őrölt kakukkfű, 
1/2 teáskanál szárított petrezselyem , 
1/2 teáskanál só (ha kell) , 
1 evőkanál vaj.
Elkészítés: 
Olvaszd fel a vajat egy serpenyőben, majd add hozzá a gombát és a hagymát. Süsd hirtelen, amíg a hagyma meglágyul. Add hozzá a diót és a fűszereket, keverd el jól és alacsony lángon főzd tovább még egy percig. Vedd el a tűzről és tedd félre. Egy nagy tálban keverd össze a lisztet, cukrot, sót, sütőport és a sajtot. Egy kisebb tálban keverd el az olajat, tejet és a tojást alaposan. Készíts egy mélyedést a száraz keverékbe és egyszerre öntsd bele a folyadékot. Add hozzá a gombás anyagot és 
addig keverd csak, amíg a száraz összetevők meg nem nedvesednek. Ne keverd túl. Adagold szét a muffin tepsibe, melyet előzőleg kivajaztál vagy kibéleltél sütőkosárkákkal. 
Előmelegített sütőben 200 fokon süsd 20-25 percig. Melegen tálald
 

GOUDA MUFFIN
Hozzávalók: 
2 csésze liszt (500mL) 
1/2 csésze cukor (125mL) 
1 evőkanál sütőpor (15mL) 
1 teáskanál só (5mL) 
1/2 teáskanál szódabikarbóna (2mL) 
1 1/2 csésze Gouda sajt, morzsolt (375mL) 
1 csésze natúr joghurt (250mL) 
1/4 csésze vaj, olvasztott (50mL) 
2 tojás, felverve 
Elkészítése:
Egy nagy tálban keverd össze a lisztet, cukrot, sütőport, sót és a szódabikarbónát, 
keverd bele a sajtot is. 
Egy kis tálban alaposan keverd össze a joghurtot, vajat és a tojásokat.
Öntsd ki a tésztát egyenletesen 12 nagy, kivajazott muffin-tepsibe (edénybe). 
Süsd 200 fokon 18-20 percig. 





GORGONZOLÁS-KÖRTÉS MUFFIN 

(48 db minimuffin vagy 24 db átlagos méretű)
Összekeverünk:
400 g lisztet, 
4 teáskanál sütőporral, 
2-3 ágacska apróra vágott kakukkfűvel (gondolom a szárított is jó), 
200 g apróra vágott dióval, 
1 teáskanl borssal és 1 teáskanál sóval. 
Egy másik tálba kikeverünk:
2 tojást, 
1/8 l olajjal, 
1/8 l joghurttal (kefír, író). 
A két tálat összekeverjük majd beleteszünk 
500 g apróra vágott körtét és
200 g darabokra vágott gorgonzolasajtot (márvány is jó). 
Könnyedén átforgatjuk, hogy a sajt ne nagyon törjön össze és muffin formákba adagoljuk, majd megsütjük 180 fokon kb 12 perc (de inkább a tű próba). 
 

GYROS-TZAZIKI MUFFIN
Hozzávalók:
250 g gyros
1 hagyma
250 g liszt
2 tk sütőpor
2 csipet bors
1 tk só
1 tojás
60 ml olaj
200 g tzatziki
120 ml vaj190°C-ra előmelegítjük a sütőt. 
Elkészítése:
A gyrost és a hagymát kis kockákra vágjuk. Összekeverjük a lisztet a sütőporral, borssal és sóval. A tojást az olajjal, tzatzikivel és vajjal habosra keverjük. Mindent összedolgozunk, formába töltjük és 20-25 percig sütjük. 
A recept ír még natront is, azt sajnos én nem tudom mit jelent. Talán szódabikarbóna? Ha valaki jobban tud németül, legyen szíves mondja meg!

HAWAII MUFFIN 
Hozzávalók:
25 dkg liszt
2 ˝ teáskanál sütőpor
10 dkg főtt, apróra vágott sonka (lehet gépsonka is)
˝ teáskanál só
bors
15 dkg ananász (konzerv)
0,6 dl olaj
2,5 dl író (kefír)
1 tojás
Tetejére:
reszelt sajt
Elkészítés:
A sütőt előmelegítjük 200 °C-ra, a muffinformákat előkészítjük. (kiolajozzuk, vagy papírral béleljük)
Egy nagy tálban elkeverjük a lisztet, a sütőport, a sonkát, a borsot, a sót és az ananászt. Egy másik tálban simára keverjük az olajat az íróval és a tojással, majd kis adagokban hozzáadjuk a lisztes keveréket.
A tésztát a formákba kanalazzuk (kb ľ-ig), megszórjuk sajttal, és 20-25 percig sütjük. A sütőből kivéve hagyjuk a formában kihűlni a muffinokat. 


JUHSAJTOS-OLÍVÁS MUFFIN
Hozzávalók:
15 dkg kockákra vágott juhsajt
10-15 db fekete olajbogyó (apróra feldarabolva)
25 dkg finomliszt
2 teáskanál sütőpor
1 teáskanál só
2 db tojás
75 ml olívaolaj
150 ml tej, vagy joghurt
1 teáskanál oregano vagy Provance-i fűszerkeverék
Elkészítés:
Egy edényben összekeverem a finokmisztet, a sót, a fűszerkeveréket, vagy az oreganot, és a sütőport. Egy másik tálban jó habosra kikeverem a folyékony hozzávalókat, az olajat, a tojásokat, és a tejet vagy joghurtot. A két tál tartalmát összevegyítem, végül óvatosan belekeverem a kockákra vágott juhsajtot, és az olívabogyót. A muffinsütő tepsi mélyedéseit félig megtöltöm a tésztával, és előmelegített sütőben 180 fokon 15-20 perc alatt megsütöm. 
 

KANADAI SONKÁS-SAJTOS (6db)

Kikeverünk
1/3 csésze tejet
1/4 csésze tejföllel
2 ek olajjal
1 tojással
Hozzáadjuk
1 csésze liszt
2 tk apróra vágott snidling
1 tk sütőpor
1 tk apróra vágott fokhagyma
keverékét
Legvégül hozzáadunk
1/2 csésze reszelt sajtot
1/4 csésze apróra vágott sonkát vagy szalonnát
Előmelegített sütőben 200 C-on 17-20 percig sütjük. 


KAPROS-CUKKINIS-RICOTTÁS MUFFIN
Hozzávalók:

1 1/2 bögre liszt
2 ek cukor
3 tk sütőpor
1/2 tk só
3/4 tk kapor
1/4 bögre tej
na itt egy furát ír ("one stick margarine") de sztem nem hibázhatsz nagyot, ha 1/4-1/3 bögre olvasztott margarint használsz
-2 tojás
-2/3 bögre ricotta sajt
-1/2 bögre reszelt cukkini
1. melegíts sütőt 200C-ra, sütő kivajaz. 
2. nagy tálba liszt+cukor+sütőpor+só+kapor. Másik tálban összekeverni tejet+margarint+tojást, majd bele a ricottát és cukkinit. Egyesítsd a két tál tartalmát, és addig keverd (pl villával) míg épp hogy elkevered. Elég kemény tészta lesz. 
3. süsd 20-25 percig, v amíg aranyszínű. 


 

KAPRIBOGYÓS-TONHALAS MUFFIN
Hozzávalók:
5 dkg kapribogyó (apróra vágva)
15 dkg konzerv tonhal (szintén darabokra vágva)
1 cs. újhagyma (felkarikázva)
25 dkg finomliszt
2 teáskanál sütőpor
1/4 teáskanál só
frissen őrölt feketebors
2 db tojás
0, 5 dl olaj
1 dl joghurt
2 dl tejföl
1 evőkanál vaj (formák kikenéséhez
Elkészítése:
Liszt + sütőpor + só + feketebors + hagyma + kapribogyót egy tálban összekeverni. Másik edényben a tojásokat habosra felverni az olajjal, a joghurttal és a tejföllel. A 2 edény tartalmát összevegyíteni, belekeverni óvatosan a tonhaldarabokat, és 3/4-ig a mélyedéseket megtölteni a tésztával. Előmelegített sütőben 180 fokon 20-25 perc alatt készresütni. 

  

KUKORICÁS-SZALONNÁS MUFFIN
Hozzávalók:

1 kis fej hagyma
8 szelet húsos szalonna
1 ek olaj
150 g kukorica
230 g liszt
2 tk sütőpor
fél tk só
60 g vaj
180 g tejfől
3 ek tej (egy kicsit több híg tejföl)
2 tojás
Elkészítése:
A szalonnáról lefejteni a zsírt. A finomra vágott hagymát és szalonnát az olajon megdinsztelni. A kukoricát lecsöpögtetni. Lisztet, sütőport, sót összekeverni. Összemixelni a vajat, tejfölt, tojást. Beletenni a lisztet és a dinsztelt szalonnás hagymát. 
200°C-om 20-25 perc


LAZACOS-SPENÓTOS MUFFIN LEVELES TÉSZTÁBÓL
(biztos más hallal is jó)

Hozzávalók:
1 cs mélyhütött leveles tészta (6 lap)
10 dkg spenót
10 dkg füstölt lazac
10 dkg tejföl
1 ek liszt
1 tojás
10 dkg reszelt sajt (Goudát vagy Edámit ír a recept)
frissen örölt/reszelt szerecsendió, só, örölt feketebors
Elkészítése:
A leveles tésztát felengedjük, a spenótot 
megpucoljuk, megmossuk (az eredeti recept mélyhütött spenótot ír, úgyhogy a legjobb, ha a friss spenótot kicsit megpároljátok), a füstölt lazacot összevágjuk. A sütöt 200 C-ra elömelegitjük (légkeveréses: 180 C). A tejfölt a liszttel, tojással és 5 dkg sajttal összekeverjük, füszerezzük. A leveles tészta lapjait félbevágjuk, hogy 12 darabot kapjunk, ezekkel kibéleljük a sütöforma mélyedéseit. A spenótot és a lazacot beletöltjük, majd leöntjük a tejfölös szósszal. A tészta sarkait ráhajtjuk és a maradék sajttal megszórjuk. 30-35 percig sütjük, melegen tálaljuk. 



MAGYAROS MUFFIN
Hozzávalók:

1 tojás, 
80 ml olaj, 
250 ml joghurt vagy kefír, vagy aludttej, 
150 g csípős kolbász (apróra vágni), 
fél kaliforniai zöldpaprika (apró kockákra vágva), 
fél kaliforniai pirospaprika (apró kockákra vágva), 
1 gerezd fokhagyma (préselve), 
1 kicsi hagyma (apra vágva), 
120 g liszt, 
150 g kukoricaliszt, 3 teáskanál sütőpor, 
fél teáskanál só, 

fél teáskanál csípős pirospaprika, 
50 g reszelt ementáli sajt. 
Elkészítése: 
A tojást az olajjal és a joghurttal kikeverjük, hozzáadjuk a fokhagymát, majd belevegyítjük a lisztes keveréket (a sima és a kukorica lisztbe beleforgatjuk a kolbászt, paprikákat, hagymákat, sajtot, sót, sütőport, pirospaprikát). 
Muffin formákba adagoljuk és előmelegített sütőben sütjük.
Lehet fokozni, sőt díszítésként is jó: minden muffinra egy-egy szelet kolbászkarikát teszünk és úgy sütjük meg.

MARHAHÚSOS MUFFIN
Hozzávalók: 
400 g marhahús, 
325 g liszt, 
3 tk. sütőpor, 
3 tk. natron, 
3 tojás, 
1 tk. mustár, 
380 ml tej, 
75 ml olaj.
Elkészítése: 
 A sütőt 190°C-ra előmelegítjük. A húst kis kockákra vágjuk. A lisztet, sütőport, natront összekeverjük. A tojást, mustárt, tejet és olajat hozzákeverjük. Beletesszük a húskockákat és az egészet összekeverjük. 20-25 percig sütjük. 


MEXIKÓI MUFFIN
200 g liszt, 
125 g kukoricaliszt, 
2tk só, bors, 
2 tojás, 
2 tk sütőpor, 
4 ev olaj, 
4 újhagyma, 
200 ml író vagy kefír, 
kis konzerv morzsolt kukorica, 
1 csípós paprika, 
kevés reszelt sajt 
Elkészítése: 

A szokásos módon.
 


MUFFIN-FASÍRT
 Szokásos módon (darált hús, szikkadt-áztatott zsemle, tojás, fokhagyma, fűszerek. . . ) fasírt alapanyagot gyúrtunk, tettünk bele némi olajat is, hogy ne legyen száraz. Prézlibe forgattunk jó evőkanálnyi gombócokat, hogy süljön egy kis "kérge", és az olajjal kikent muffinformába plattyantottuk a golyóbisokat. A tetejét is megkentük olajjal, megintcsak a kiszáradás veszélye miatt. Bő fél órát sütöttük.
Tipp:
Főzelékkel, salátával, egyéb zöldségkörettel sem lehet rossz. 

Német káposztás muffin
Hozzávalók:
1 3/4 csésze liszt, 

2 tk. zeller mag, (én ezt kihagytam) 

1 ek. sütőpor,  

2 csésze káposzta, 1 teáskanál só, 2 tojás, 1 evőkanál cukor, 3/4 csésze tej, 2 teáskanál szárított hagyma, (vöröshagymát reszeltem, mert nem volt szárított hagymám) 6 evőkanál vaj
Én még tettem bele borsot is, nem ártott meg neki, sőt:)
Alaposan összekeverjük a lisztet, a sütőport, a sót, a cukrot, a szárított hagymát és a zeller magot. Lereszeljük a káposztát és hozzákeverjük a lisztes keverékhez. Felverjük a tojásokat majd alaposan elkeverjük a tejjel és az olvasztott vajjal. Gyorsan, könnyű mozdulatokkal, összekeverjük a két tál tartalmat és a tésztát belekanalazzuk a kikent muffin formába. Előmelegített sütőben 200C-on kb. 20 percig (tűpróbáig!) sütjük.
NIGELLA-WELSH-RAREBIT MUFFINS (12db)
Hozzávalók:
22, 5 dkg liszt 
5 dkg rozsliszt
1 tk sütőpor (mivel a liszt itt "self-raising", tehát talán élesztős, lehet, hogy több sütőpor kell otthon bele, mint 1 tk, erre figyeljetek oda!!)
fél tk szódabikarbona
1 tk só
1 tk angol mustárpor
15 dkg erős Cheddar sajt (reszelve)
6 ek növényi olaj
15 dkg natúr joghurt
1, 25 dl zsíros tej
1 tojás
2 tk Worcestershire szósz
Melegítsd elő a sütőt 200 fokra! 

Elkészítése: 

Dolgozd össze a liszteket, a sütőport, , bikarbonát, sót, mustárport és a sajtot (egy kevés sajt maradjon majd a tetejére!!) egy nagy tálban villával (vagy ahogyan szoktad). Egy másik tálban keverd össze a joghurtot, tejet, a tojást, és a Worcestershire szószt, majd keverd a tésztához villával. Nem szükséges alaposan eldolgozni. Öntsd a tésztát a formákba, süsd 20 percig, majd szórj mindnek a tetejére sajtot, pár csepp Worcestershire szósz és még 5 percre tedd vissza a sütőbe. Legjobb melegen, de sosem forrón!! 
 

OLASZ MUFFIN
Hozzávalók: 
300 g liszt, 
2 tk sütőpor, 
csipet cukor, 
fél tk só, 
50 g reszelt parmezán, 
4 ev olívaolaj, 
200 g tejföl, 
1 tojás, 
csipet zsálya és petrezselyem, 
pár szem apróra vágott fekete olajbogyó.

Elkészítése: 
A szokásos módon.

OLASZ-FŰSZERES MUFFIN (12db)
Hozzávalók: 
1, 5 csésze liszt
2 teáskanál cukor
1, 5 teáskanál olasz fűszerkeverék
1 teáskanál sütőpor
0, 5 teáskanál só
0, 5 csésze tej
1 kávéskanál szódabikarbóna
1/4 csésze olvasztott vaj
1 tojás
1/2 csésze apróra vágott szárított paradicsom - ezt sajnos nem tudom, hogy Magyarországon lehet-e kapni
50 gr reszelt kecskesajt
Elkészítése: 
Összekeverjük a lisztet, cukrot, fűszereket, sütőport, sót és a szódabikarbónát. Kikeverjük a tejet, vajat, tojást és a szárított paradicsomot majd belevegyítjük a lisztes keveréket. Óvatosan belekeverjük a kecskesajtot. A sütőformát 3/4-ig töltjük és előmelegített 200 C fokos sütőben 10-12 percig sütjük. Pár perc után a formából kivéve rácson hűtjük.
 

OLASZ DIÓS-SONKÁS MUFFIN
Hozzávalók: 
300 g liszt, 
3 tojás, 
1 dl tej, 
4 evőkanál olívaolaj, 
100 g füstölt sonka, 
40 g dió, 
1 ág rozmaring, 
1 csomag porélesztő.
Elkészítése: 
A diót durvára, a sonkát és a rozmaring leveleit finomra vágjuk. Elkeverjük a tojást a liszttel, az olajjal és a sütőporral. Hozzáadjuk a rozmaringot, a sonkát és a diót és félretesszük pihenni. 
Kikenjük a muffin formát, 180 C-ra előmelegítjük a sütőt. Beletesszük a tésztát a formákba és újabb 30 percig pihentetjük majd kb. 25 percig sütjük
 

PARMEZÁNOS FŰSZERES (12db)

Összekeverünk
2 csésze lisztet
3/4 csésze reszelt parmezán sajtot
1 ek cukrot
1, 5 tk sütőport
0, 5 tk szódabikarbónát
0, 5 tk szárított zsályalevelet
0, 5 csésze friss apróra vágott petrezselymet
Hozzáadunk
1 1/4 csésze savót (helyettesíteni lehet 1 cs tej + 3 tk citromlé keverékével)
1/4 csésze olvasztott margarint
1 tojást
Előmelegített sütőben 200 c-on 15-20 percig sütjük. 

 

 

PESTOS & OLIVÁS MUFFIN
Hozzávalók:
2 bögre sima liszt
1 1/2 teáskanál sütőpor
˝ - 1 bögre olajbogyó
1/3-1/2 bögre reszelt parmezán sajt
1 teáskanál kristálycukor
5 dkg olvasztott vaj
1 tojás
3/4; bögre tej
1/3-1/2 üveg Pesto (190 g-os Barilla gyártmányú a legjobb) elkeverve egy kis olívaolajjal, hogy kicsit folyékonyabb legyen
1. Melegítsük elő a sütőt 200C-ra. Kenjük ki az olajjal a muffinsütők alját. 
2. A liszthez, a sütőporhoz és a cukorhoz keverjük hozzá a sajtot és az olajbogyót. Keverjük össze a kicsit felvert tojást, a tejet és a megolvasztott vajat, és öntsük a liszthez. 
3. Egy villával dolgozzuk össze, éppen csak nagyjából: nem baj, ha kisebb lisztes részek akadnak benne, és a tészta csomósnak hat. 
4. Keverjük bele a Pestot márványosan, tehát ne egészen, hanem az érszerűen fusson benne. 
5. Kanalazzuk bele a tésztát a muffinsütőkbe kb. a kétharmadukig, és süssük 20-25 percig vagy amíg aranyszínűek. 
Tehetünk bele még fenyőmagot (pínea) vagy friss bazsalikomot is!
Pizza-Muffin
Hozzávalók:
125 g mozzarella
1 nagy zöld paprika
1 kis hagyma
1 gerezd fokhagyma
140 g liszt
120 g teljes őrlésű liszt
2 Teáskanál Sütőpor
1/2 teáskanál szódabikarbóna
1 teáskanál só
2 teáskanál pizzafűszer
40 g parmezán, frissen reszelve
120 g peperoni vagy szalámi kockák
1 tojás
50 ml olivaolaj
200 g tejföl
110 g paradicsom püré (paszírozott paradicsom)

Elkészítés:
1. A sütőt 180° C-ra előmelegítjük, a muffinsütőformát bezsírozzuk, vagy papírformát helyezünk bele. 
2. A mozzarellát egy szűrőn keresztül hagyjuk lecsepegni, először szeleteket vágunk belőle majd kis kockákra vágjuk. 
3. A paprikát kettévágjuk, majd kivágjuk belőle a magokat és az erejét. Megmossuk, és kis kockákra vágjuk. 
4. A hagymát meghámozzuk, majd kis darabokra vágjuk. 
5. A fokhagymagerezdet meghámozzuk, majd fokhagymanyomóval egy tálba belenyomjuk. 
6. A lisztet egy tálba szitáljuk, majd a teljes lisztet, a sütőport, a szódabikarbónát, a sót, a pizzafűszert, a sajtokat, a paprikadarabokat, a hagymát, a fokhagymát és a peperoni vagy szalámi kockákat hozzáadjuk és jól összekeverjük. 
7. Egy nagy tálba beleütjük a tojást majd kissé felverjük. Hozzáadjuk az olajat, a tejfölt és a paradicsom pürét és jól összekeverjük. Aztán hozzáadjuk a lisztes keveréket és jól összekeverjük. 
8. A tésztát a sütőformába öntjük majd az előmelegített sütőben kb 20-25 percig sütjük.


sajtos kenyér receptjét. Tehát: 30 dg liszt, 1 sutôpor, 1 kk só, 20 dg reszelt sajt (én fele-fele arányban fustôlt sajtot is használtam - szerintem finomabb, vagy legalább is másabb az íze), 3,3 dl tej. Ezt az egészet ôsszekutyulni, kivajazott puspôkkenyérformába tenni, 200 fokon dutni kb.40 percig. Lehet muffisutôben is, akkor a sutési idô megrôvidul - kb.20-25 perc. A fôzôtundérek aztán variálták mindenféleképp - egy kis tôpôrtyut, vagy egy kis zôldfuszereket hozzátéve, stb... Ki lehet próbálni.
 

SAJTOS-HAGYMÁS MUFFIN
Hozzávalók:
2 csésze liszt 
1 csésze pirított hagyma (apróra vágott!) 
1 csésze tej
ľ csésze durvára reszelt (cheddar) sajt
2 (nagy) tojás 
3 evőkanál növényi olaj
1 evőkanál sütőpor
1 teáskanál hagymasó (szerintem a hagymakrém is jó...)
Elkészítés:
A sütőt előmelegítjük 180 °C-ra, a muffinformákat kiolajozzuk. (vagy papírral kibéleljük)
Egy nagy tálban összekeverjük az összes hozzávalót. (Az angol recept szerint csak addig kell keverni, amíg éppen átnedvesednek a száraz hozzávalók...)
A masszát a formákba kanalazzuk (2/3-ig!), majd 15-18 percig sütjük. 

 
SAJTOS-KRUMPLIS MUFFIN
Hozzávalók:
15 dkg liszt
1 1/2 teáskanál sütőpor
1/2 teáskanál só
1/2 teáskanál szódabikarbóna
10 dkg krumplipüré-pehely
10 dkg reszelt sajt
1 csomó megmosott, felaprózott snidling
1 kávéskanál (frissen reszelt) szerecsendió
bors
pirospaprika
1 tojás
2 dl tej
1/2 dl olaj
20 dkg tejföl, reszelt sajt

Elkészítés:
A sütőt előmelegítjük 180 °C-ra, a muffinformákat kivajazzuk vagy papírral kibéleljük.
Egy kisebb tálban elkeverjük a lisztet, a sütőport, a sót, a szódabikarbónát, a krumplipüré-pelyhet, a reszelt sajtot, a snidlinget, a szerecsendiót, a borsot és a paprikát. Egy nagyobb tálban simára keverjük a tojást a tejjel, az olajjal és a tejföllel. Kanalanként beledolgozzuk a masszába a lisztes keveréket (a mixer legalsó fokozatával dolgozunk).
A tésztát a formákba töltjük (2/3-ig), a muffinok tetejét megszórjuk reszelt sajttal. 15-20 percig sütjük. 


SAJTOS-SONKÁS MUFFIN
Hozzávalók:
250 g liszt, 
20 g zabpehely, 
2 tk sütőpor, 
1 tk só, 
1 tojás, 
150 ml író vagy kefir, 
50 ml olaj, 
100 g reszelt sajt (pl ementáli), 
150 g sonka
Elkészítése: 
A szokásos módon.


 

SONKÁVAL TÖLTÖTT SAJTOS-KRUMPLIS MUFFIN
Hozzávalók: (12 db-hoz)
15 dkg finomliszt
5 dkg krumplipehely
10 dkg reszelt sajt
˝ teáskanál só
1 tojás
˝ csomag szárított sütőélesztő (11 gr-os franciából)
2 dl tej
1 dl tejföl
˝ teáskanál cukor
3 evőkanál olaj
Töltelék:
4 szelet füstölt tarja
1 teáskanál mustár
1 teáskanál ketchup
kb. 1 evőkanál tejföl
˝ evőkanál vaj
1 db pici vöröshagymának a negyede
pici só
bors
Elkészítés:
A tejet összelangyosítjuk a tejföllel, belekeverjük az élesztőt, a pici cukrot, és félretesszük.
Egy másik edényben összekeverjük a lisztet, a krumplipelyhet, sót, kb. 6 dkg reszelt sajtot ( a többi a tetejére lesz majd). Amikor az élesztő egy kicsit már felfutott, hozzáadjuk a felhabosított tojást és az olajat.
A 2 tál tartalmát összekeverjük fakanállal. Félretesszük, amíg megcsináljuk a tölteléket.
A töltelék hozzávalóit beletesszük a turmixgépbe, és összeturmixoljuk. Ezután kivajazzuk a muffinsütő mélyedéseit, félig megtöltötjük a tésztával, rá egy teáskanálnyi sonkatöltelék, és befedjük egy másik adag tésztával, megszórjuk sajttal, és hagyjuk még egy picit (kb. 10 percet) kelni. 
Addig bemelegítjük a sütőt 200 °C-ra, betesszük sülni (5 perc 200 fokon, utána lecsök
Tipp: 
A tölteléket lehet pépesre is turmixolni, de hagyhatunk kis darabkákat is benne a tarjából.

kentjük 150 fokra és kb. még 15 percet sütötjük így. 
 


SONKÁS-FŰSZERES MUFFIN
Hozzávalók:
6 szelet húsos szalonna
3 pohár liszt
6 dkg vaj
1 teáskanál sütőpor
1 evőkanál apróra vágott friss bazsalikom
2 evőkanál apróra vágott friss metélőhagyma
2 evőkanál apróra vágott friss oregano
3/4 pohár reszelt parmezán sajt
2 tojás enyhén felverve
1 pohár tej
Elkészítés:
A szalonnát kis kockákra vágjuk, kis serpenyőben, közepes lángon ropogósra sütjük, szalvétán lecsöpögtetjük, hűlni hagyjuk. 
A sütőt előmelegítjük 200 °C-ra, a muffinformákat papírral kibéleljük.
Egy nagy tálba beleöntjük a lisztet, elmorzsoljuk benne a vajat, hozzáadjuk a füszereket, a szalonnát és a sajtot, végül a tojással elkevert tejet. 
A tésztát a muffinformákba kanalazzuk, és 15-20 perc alatt készre sütjük

SÖRÖS MUFFIN
Hozzávalók:
400 g liszt
4 tk sütőpor
1 tk só
0, 5 tk bors
2 ek cukor
0, 5 l sör
50 g resz. ementáli saj (a tetejére is!!)
Elkészítése: 
A szokásos módon.
 
SPÁRGÁS-SONKÁS MUFFIN
Hozzávalók: 
300 g spárga - megfőzni, kockázni, 
100 g sonka - kockára, 
330 g liszt , 
2 és fél tkanál sütőpor, 
fél tkanál szódabikarbóna, 
fél tkanál só, 
1 evőkanál petrezselyem, 
1 csipet bors, 
2 tojás, 
80 ml olaj, 
200 ml spárgakrém-leves, 
120 g tejföl.

Elkészítése: 
A szokásos módon.


SZALONNÁS-HAGYMÁS MUFFIN
Hozzávalók: 
1 hagyma, 
150 g szalonna, 
300 g lsizt, 
2 tk sütőpor, 
1 tk só, 
2 tojás, 
75 ml tej, 
200 g tejföl, 
megszórni: szezám- vagy köménymag
Elkészítése: 
A szokásos módon.
 

 

 

 
 


 



 


