Paasidiskoristeiset suklaamuffinit

Ingrédients

* 15 muffinille:

* 85g sokeritonta kaakaojauhetta

* 250g sokeria

* 79 leivinjauhetta

* 29 ruokasoodaa

* 3g suolaa

* 3 syurta munaa

* 360ml maitoa tai buttermilkia

e 120ml 8liya

¢ 1 teelusikallinen vaniljaekstraktia

* 255g suklaapaloja (+ muutama pédille muffinien)
¢ 85g tdysmaitoa

* 15g neutraalia hunajaa

e 1259 Jivaraa

* 360g T55-jauhoja

e 85g sokeritonta kaakaojauhetta

* 2509 sokeria

* 79 leivinjauhetta

* 29 ruokasoodaa

* 3g suolaa

* 3 suurta munaa (noin 170g kuoren ulkopuolella)
* 360ml| maitoa (buttermilkia, jos sinulla on)

* 120ml 8ljya (kéytin péhkindsljyé maun vuoksi)
¢ 1 teelusikallinen vaniljaekstraktia

* 255¢g suklaapaloja (+ muutama padlle muffinien)
* 85¢g tdysmaitoa

* 159 neutraalia hunajaa

¢ 1259 Jivaraa

Préparation

1. Uusi erityinen padsidisresepti, tdydellinen vérikkééseen vélipalaan tai herkulliseen jélkiruokaan, erittéin
suklaiset muffinipesdt, jotka on téytetty pienillé munilla!

2. Otin reseptin amerikkalaisen muffinileipurin blogista ja tein muutamia pienié muutoksia.

3. Tuloksena on hyvin kohonneita ja pehmeitd muffineja, ja tietenkin herkullisia Tarvikkeet :Kéytin muffinivuokaa
&amp; pursotuspusseja Guy Demarle: suosituskoodi FLAVIET0 rekisterditymisen yhteydessd, jolloin saat 10
lahjakortin ensimmadisestd tilauksesta / kaupallinen yhteisty.

4. Ainekset :Kéytin pahkingéliyd, joka 18ytyi Guy Demarlelta: suosituskoodi FLAVIETO rekisterditymisen
yhteydessd, jolloin saat 10 lahjakortin ensimméisestd tilauksesta / kaupallinen yhteistyd.

5. Kéytin Norohy-vaniljaekstraktia &amp; suklaata Jivara Valrhonalta: koodi ILETAITUNGATEAU 20%
alennukseen koko sivustolta (kumppanuus).

6. T55-jauhoja sokeritonta kaakaojauhetta sokeria leivinjauhetta ruokasoodaa suolaa 3 suurta munaa (noin
kuoren ulkopuolella) maitoa (buttermilkia, jos sinulla on) 8ljya (kéytin péhkingsljyd maun vuoksi) 1
teelusikallinen vaniljaekstraktia suklaapaloja (+ muutama pdélle muffinien) Sekoita kaikki kuivat ainekset:
jauhot, leivinjauhe, kaakao, ruokasooda, suola ja sokeri.

7. Sekoita kaikki kosteat ainekset: munat, maito, &ljy ja vanilja.

8.  Lisad kuivat ainekset kostean seoksen joukkoon sekoittaen hyvin ja liséé sitten suklaapalat.



9. Anna taikinan levatd 15 minuuttia huoneenldmméssa.

10.  Taytd muffinivuokasi taikinalla; alkuperdisessd reseptisséi annettu neuvo on téytdd vain joka toinen kolo,
jotta muffinit kohoavat paremmin ja lampé kiertéé paremmin.

11.  Voit kéytad muffinivuokia tai laittaa ne suoraan vuokiin mieltymystesi mukaan.

12.  Paista esildmmitetyssd uunissa 220°C:ssa 7 minuuttia, sitten alenna lémpétila 175°C:een ja jatka
paistamista 12-14 minuuttia liséd.

13.  Anna niiden jadhtyd vuoassa ja purista muffinien irti, ja toista kunnes taikina on loppu.

14. lJivara-ganache : t&ysmaitoa neutraalia hunajaa Jivaraa Sulata suklaa; kuumenna kerma hunajan
kanssa, kaada se sitten useassa erdssd suklaan pddlle sekoittaen hyvin lastalla, jotta saat siledin ja kiiltcivén
ganachen.

15. Viimeistele emulsio sauvasekoittimella ja peitd se kontaktilla ja anna kiteytyd (jos laitat sen jGékaappiin,
tarkkaile sitd, jotta se ei kovetu liikaa ja pysyy helposti pursotettavana).

16.  Kokoaminen : Suklaamunia, sokerimunia, karkkeja... Kaada suklaaganache pursotuspussiin, jossa on
mont-blanc-pursotinpdd, ja pursota ganachea jokaisen muffinipohjan ympdrille.

17. Koristele munilla ja nauti!
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