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Paprikamuffins met tapenade en mascarpone (48 stuks)

Tapenade

Kalamata-olijven 



160 gr  (zonder pit)

Knoflook




2 teentjes (gehakt)

Ansjovisfilets



2-4 stuks (naar wens)

Kappertjes




4 tl (uitgelekt)

Olijfolie




4 el

Citroensap




4 tl

1. Pureer in een keukenmachine de olijven, knoflook, ansjovis en kappertjes. Laat de keukenmachine draaien en giet de olie en het citroensap erbij tot er een pasta ontstaat.

Paprikamuffins

Rode paprika



2 stuks ( in grote stukken gesneden)

Bloem





500 gr

Bakpoeder




6 tl

Parmezaanse kaas



160 gr (geraspt)

Melk





250 ml

Eieren




4 stuks (losgeklopt)

Olijfolie




1,2 dl (+ 3 el extra)

Basilicum




bosje

Mascarpone




160 gr

2. Leg de stukken paprika met het vel omhoog onder een hete grill tot het vel zwart wordt. Laat afkoelen in een plastic zak, verwijder het vel en hak ze fijn.

3. Verwarm de oven voor en vet een mini-muffinbakblik met 24 vormpjes in. Zeef de bloem en het bakmeel, voeg de paprika en parmezaanse kaas toe en breng op smaak. Meng de melk, eieren en olie en schep dit door de bloem (het moet wel klonterig blijven).

4. Vul elk muffinvormpje en bak het 15-20 minuten tot een prikkertje er droog uitkomt. Laat de muffins iets afkoelen en haal ze uit de vormpjes.

5. Snijd de kapjes van de warme muffins en besmeer elke muffin met ½ tl mascarpone. Schep er ½ tl tapenade op en garneer met basilicumblad. Zet het kapje weer terug.

