okolddové muffiny ve stylu velikono nich hnizd

Ingrédients

* 85g kakaa bez cukru

* 250g cukru

® 79 préazu do pe iva

* 29 jedlé sody

* 3g soli

* 3 velkd vejce

* 360ml mléka nebo podmésli

* 120ml oleje

* 1 qjovd lyi ka vanilkového extraktu

® 255g okolddov ch kousk §+ pdr na vrch muffin )
* 85g smetany na ZAehdni

* 159 neutrdiniho medu

® 125g Jivara

* 360g hladké mouky T55

* 85g kakaa bez cukru

* 2509 cukru

* 79 prézku do pe iva

* 29 jedlé sody

* 3g soli

* 3 velk& vejce (p ibliyn $170g bez sko apky)

* 360ml| mléka (podmdsli, pokud mate)

* 120ml oleje (pouyila jsem liskov Zolej pro lepZ chu )
* 1 ajovd lyi ka vanilkového extraktu

2559 okolédov ch kousk §+ pdr na vrch muffin )
* 85g smetany na Zehani

* 15g neutrélniho medu

* 125g Jivara

Préparation

1. Nov $specidlni recept na Velikonoce, perfektni na barevné odpoledni ob erstveni nebo lahodn $dezert, velmi
okolédové muffiny hnizda pln né mal mi vejcil

2. Recept jsem vzala z blogu americké peka ky specializujici se na muffiny a ud lala jsem pér drobn ch Gprav.

3.V sledek, muffiny dob e vykynuté a nad chané, a samoz ejm dahodné Materidl :Pouyila jsem formu na
muffiny &amp; zdobici s& ky Guy Demarle: kéd pro doporu eni FLAVIE10 zadeite p i registraci pro 10 Fako
dérek p i prvni objedndvce / obchodni spolupréce.

4. Ingredience :Pouyila jsem liskovou olej nalezenou na Guy Demarle: kéd pro doporu eni FLAVIE10 zadejte p i
registraci pro 10 Fako dérek p i prvni objednévce / obchodni spoluprace.

5. Pouyila jsem vanilkov Zextrakt Norohy &amp; okolédu Jivara od Valrhona : kéd ILETAITUNGATEAU pro
20% slevu na cel 3web (partnersk ).

6. 155 kakaa bez cukru cukru prézku do pe iva jedlé sody soli 3 velka vejce (p ibliyn $bez sko apky) mléka
(podmdsli, pokud méte) oleje (pouyila jsem liskov %olej pro lepz chu ) 1 ajovd lyi ka vanilkového extraktu
okolédov ch kousk ¥+ pér na vrch muffin ) Smichejte vzechny suché ingredience: mouku, prézek do pe iva,
kakao, jedlou sodu, s | a cukr.

7. Smichejte vzechny mokré ingredience: vejce, mléko, olej a vanilku.
8. P idejte suché ingredience do mokré sm si a dob e promicheite, poté p idejte okolddové kousky.

9. Nechte t sto odpo ivat 15 minut p i pokojové teplot .



10.  Napln te formy t stem; rada uvedend v p vodnim receptu je naplnit pouze kaydou druhou formu, aby
muffiny lépe vykynuly a teplo lépe cirkulovalo.

11. M yete pouyit papirové koz ky na muffiny nebo je dét p imo do forem podle vazich preferenci.

12.  Vloyte do p edeh 4té trouby na 220 °C na 7 minut, poté sniyte teplotu na 175 °C a pokra ujte v pe eni
dalZich 12 ay314 minut.

13.  Nechte je vychladnout ve form , poté vyjm te muffiny a pokra ujte, dokud nezpracuiete celé t sto.

14. Ganache Jivara : smetany na Aehdni neutrdlniho medu Jivara Rozpus te okolédu; zah ejte smetanu s
medem, poté ji n kolikrét nalijte na okolddu a dob e promichejte st rkou, aby vznikla hladké a lesklé ganache.

15. Dokon ete emulzi ponorn m mixérem a poté zakryijte félii a nechte krystalizovat (pokud ji date do lednice,
pe liv §i sledujte, aby p iliZnezatvrdla a z stala snadno pouyitelnd).

16.  Montdys: okoladova vejce, cukrové vejce, bonbény... Nalijte okolédovou ganache do zdobiciho sé ku s
tryskou na mont-blanc a na kaydém muffinu naneste ganache na okraje.

17. Ozdobte vejci a vychutnejte si to!
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