100674 Zestaw foremek do pieczenia

Przepis na 12 minimuffinow

Sktadniki:

1 z6ttko (rozmiar M)

75 g maki pszennej

1 tyzeczka proszku do pieczenia
50 g cukru

szczypta soli

1 opakowanie cukru waniliowego
30 g miekkiego masta

8 tyzek likieru jajecznego

Na polewe:

200 g cukru pudru

1 biatko (rozmiar M)
posypka brokatowa

Akcesoria: forma do minimuffinéw, 12 matych papierowych foremek do pieczenia,
topatka cukiernicza lub tyzka.

Etapy przyrzadzania:

1)

2)

3)

4)
5)

Rozgrza¢ piekarnik do temperatury 175°C (grzanie gora/dét) lub do temperatury 150°C
(termoobieg). Forme do minimuffindw wytozy¢ papierowymi foremkami do pieczenia.
Oddzieli¢ z6ttko od biatka i odstawié biatko w chtodne miejsce. Zéttko, cukier i masto utrzeé
na puszysta mase. Stopniowo dodawac sél, cukier waniliowy i likier jajeczny. Make
wymieszac z proszkiem do pieczenia i pofgczyc¢ z ciastem.

Ciasto roztozy¢ réwnomiernie w przygotowanej formie do minimuffindw. Nastepnie piec
w nagrzanym wczesniej piekarniku przez ok. 12-15 minut.

Upieczone minimuffiny pozostawi¢ do ostygniecia, a nastepnie wyjac¢ je z formy.

Cukier puder przesia¢ przez sitko i wymieszac z biatkiem, aby uzyska¢ gestg polewe. Za
pomoca tyzki lub topatki cukierniczej ostroznie rozprowadzi¢ polewe na muffinach, a
nastepnie ewentualnie posypac posypka brokatowa. Odczekad, az lukier zastygnie i
serwowac.



