
Μάφινς σ(κ(λάτας με τρόπ( Φωλιές τ(υ Πάσχα

Ingrédients

• 85g κακά( σε σκόνη χωρίς ζάχαρη
• 250g ζάχαρη
• 7g baking powder
• 2g baking soda
• 3g αλάτι
• 3 μεγάλα αυγά
• 360ml γάλα ή buttermilk
• 120ml λάδι
• 1 κ(υταλάκι τ(υ γλυκ(ύ εκχύλισμα βανίλιας
• 255g κ(μματάκια σ(κ(λάτας (+ μερικά για την κ(ρυφή των muffins)
• 85g κρέμα γάλακτ(ς πλήρης
• 15g μέλι (υδέτερ(
• 125g Jivara
• 360g αλεύρι T55
• 85g κακά( σε σκόνη χωρίς ζάχαρη
• 250g ζάχαρη
• 7g baking powder
• 2g baking soda
• 3g αλάτι
• 3 μεγάλα αυγά (περίπ(υ 170g χωρίς τ( κέλυφ(ς)
• 360ml γάλα (buttermilk αν έχετε)
• 120ml λάδι (χρησιμ(π(ίησα λάδι φ(υντ(υκι(ύ για περισσότερη γεύση)
• 1 κ(υταλάκι τ(υ γλυκ(ύ εκχύλισμα βανίλιας
• 255g κ(μματάκια σ(κ(λάτας (+ μερικά για την κ(ρυφή των muffins)
• 85g κρέμα γάλακτ(ς πλήρης
• 15g μέλι (υδέτερ(
• 125g Jivara

Préparation

1. Νέα συνταγή ειδική για τ( Πάσχα, τέλεια για ένα π(λύχρωμ( απ(γευματινό σνακ ή ένα γλυκό επιδόρπι(, muffins-φωλιές π(λύ σ(κ(λατένια γεμισμένα με μικρά αυγά!

2. Έχω πάρει τη συνταγή από τ( blog μιας Αμερικανίδας ζαχαρ(πλάστης ειδικευμένης στα muffins και έκανα μερικές μικρές τρ(π(π(ιήσεις.

3. Απ(τέλεσμα, muffins καλά φ(υσκωμένα και αφράτα, και φυσικά νόστιμα 😉Υλικά:Χρησιμ(π(ίησα τ( ταψί για muffins &amp; τις σακ(ύλες ζαχαρ(πλαστικής
Guy Demarle: κωδικός παραπ(μπής FLAVIE10 για 10€ δώρ( κατά την εγγραφή για την πρώτη παραγγελία / εμπ(ρική συνεργασία.

4. Συστατικά:Χρησιμ(π(ίησα λάδι φ(υντ(υκι(ύ π(υ βρήκα στ( Guy Demarle: κωδικός παραπ(μπής FLAVIE10 για 10€ δώρ( κατά την εγγραφή για την πρώτη
παραγγελία / εμπ(ρική συνεργασία.

5. Χρησιμ(π(ίησα εκχύλισμα βανίλιας Norohy &amp; τη σ(κ(λάτα Jivara από Valrhona : κωδικός ILETAITUNGATEAU για 20% έκπτωση σε
όλη την ιστ(σελίδα (συνεργάτης).

6. T55  κακά( σε σκόνη χωρίς ζάχαρη  ζάχαρη  baking powder  baking soda  αλάτι 3 μεγάλα αυγά (περίπ(υ  χωρίς τ( κέλυφ(ς)  γάλα (buttermilk
αν έχετε)  λάδι (χρησιμ(π(ίησα λάδι φ(υντ(υκι(ύ για περισσότερη γεύση) 1 κ(υταλάκι τ(υ γλυκ(ύ εκχύλισμα βανίλιας  κ(μματάκια σ(κ(λάτας (+ μερικά για την κ(ρυφή
των muffins)  Ανακατέψτε όλα τα ξηρά υλικά: αλεύρι, baking powder, κακά(, baking soda, αλάτι και ζάχαρη.

7.     Ανακατέψτε όλα τα υγρά υλικά: τα αυγά, τ( γάλα, τ( λάδι και τη βανίλια.

8.     Πρ(σθέστε τα ξηρά υλικά στ( υγρό μείγμα ανακατεύ(ντας καλά και στη συνέχεια πρ(σθέστε τα κ(μματάκια σ(κ(λάτας.

9.     Αφήστε τη ζύμη να ξεκ(υραστεί για 15 λεπτά σε θερμ(κρασία δωματί(υ.

10.     Γεμίστε τα ταψιά σας με τη ζύμη; η συμβ(υλή π(υ δίνεται στη αρχική συνταγή είναι να γεμίσετε μόν( μια θήκη από δύ( ώστε τα muffins να φ(υσκών(υν
καλύτερα και η θερμότητα να κυκλ(φ(ρεί καλύτερα.

11.      Μπ(ρείτε να χρησιμ(π(ιήσετε θήκες για muffins ή να τα βάλετε απευθείας στα ταψιά ανάλ(γα με τις πρ(τιμήσεις σας.



12.     Ψήστε σε πρ(θερμασμέν( φ(ύρν( στ(υς 220°C για 7 λεπτά, στη συνέχεια μειώστε τη θερμ(κρασία στ(υς 175°C και συνεχίστε τ( ψήσιμ( για 12 έως 14
λεπτά ακόμα.

13.     Αφήστε τα να κρυώσ(υν στ( ταψί και στη συνέχεια ξεφ(ρτώστε τα muffins και επαναλάβετε μέχρι να εξαντληθεί η ζύμη.

14.   Η ganache Jivara:  κρέμα γάλακτ(ς πλήρης  μέλι (υδέτερ(  Jivara  Λιώστε τη σ(κ(λάτα; ζεστάνετε την κρέμα με τ( μέλι, στη συνέχεια ρίξτε την σε
π(λλές δόσεις πάνω από τη σ(κ(λάτα ανακατεύ(ντας καλά με τη σπάτ(υλα για να έχετε μια λεία και γυαλιστερή ganache.

15. Ολ(κληρώστε την εμίλσι(ν με τ( μπλέντερ και καλύψτε με μεμβράνη και αφήστε να κρυσταλλώσει (αν την βάλετε στ( ψυγεί(, παρακ(λ(υθήστε την καλά ώστε να μην
σκληρύνει π(λύ και να παραμείνει εύκ(λα π(τίσιμη).

16.     Η συναρμ(λόγηση: Σ(κ(λατένια αυγά, ζαχαρωτά αυγά, καραμέλες…  Ρίξτε τη ganache σ(κ(λάτας σε μια σακ(ύλα ζαχαρ(πλαστικής με μια μύτη mont-
blanc και γεμίστε  ganache γύρω από κάθε muffin.

17. Γεμίστε με αυγά και απ(λαύστε!
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