Husvéti Fészek Csokoladé Muffinok

Ingrédients

* 15 muffinhoz:

* 859 cukrozatlan kakadpor

* 250g cukor

® 79 sut por

* 29 szédabikarbéna

® 3g sé

* 3 nagy fojds

e 360ml tej vagy buttermilk

* 120ml olqj

* 1 tedskandl vanilia kivonat

® 255g csokolddé chips (+ néhény a muffinok tetejére)
*® 85¢ tejszin

* 15g semleges méz

* 1259 Jivara

® 360g T55 liszt

* 85g cukrozatlan kakaépor

* 250g cukor

® 79 sit por

* 29 szédabikarbéna

® 3g s6

* 3 nagy tojés (kb. 170g héj nélkil)

* 360ml tej (buttermilk, ha van)

* 120ml olaj (én mogyoréolajat hasznéltam az iz kedvéért)
* 1 tedskandl vanilia kivonat

* 255g csokolddé chips (+ néhdny a muffinok tetejére)
® 85¢ tejszin

* 15g semleges méz

® 125g Jivara

Préparation

1. Uj, hosvéti kilonleges recept, tokéletes szines uzsonndhoz vagy inycsiklands desszerthez, nagyon csokis
muffin-fészkek, kis tojéasokkal toltve!

2. A receptet egy amerikai muffin szakért blogjarél vettem, és néhény apré médositést végeztem.

3. Az eredmény: j6l megemelkedett, puha muffinok, és természetesen finomak Eszkézok:Haszndlom a muffin
format és a Guy Demarle habzsdékokat: FLAVIE10 ajdnléi kéd megadésa a regisztrécidkor 10 ajandékért az
els rendeléskor / kereskedelmi egyiittm kodés.

4. Hozzévalék:Hasznélom a mogyoréolajat, amelyet a Guy Demarle-ndl taléltam: FLAVIE10 ajanléi kéd
megaddsa a regisziracidkor 10 ajéndékért az els rendeléskor / kereskedelmi egyiittm k&dés.

5. Haszndlom a Norohy vanilia kivonatot és a Jivara csokolédét a Valrhona-tél: ILETAITUNGATEAU kéd 20%
kedvezményért az egész oldalon (partner).

6. Elkészitési id : 40 perc + 15 perc pihen + 20 perc siités adagonként15 muffinhoz: Bevasdrlé lista:  Tiszt
cukrozatlan kakadpor cukor siit por szédabikarbéna sé 3 nagy tojés tej vagy buttermilk olaj 1 tedskandl
vanilia kivonat csokolédé chips (+ néhdny a muffinok tetejére) tejszin semleges méz Jivara Csokoladé és/vagy
cukor tojésok A csokolédé muffinok: Tiszt cukrozatlan kakadpor cukor siit por szédabikarbéna sé 3 nagy
tojas (kb.

7. héj nélkil) tej (buttermilk, ha van) olaj (én mogyoréolajat hasznéltam az iz kedvéért) 1 tedskandl vanilia
kivonat csokoladé chips (+ néhany a muffinok tetejére) Keverje dssze az &sszes szdraz hozzévalét: liszt,



sUt por, kakad, szédabikarbéna, sé és cukor.
8.  Keverje 8ssze az 6sszes nedves hozzavalét: tojdsok, tej, olaj és vanilia.

9. Adja hozzd a szdraz hozzdvalékat a nedves keverékhez, alaposan keverje 6ssze, majd adja hozzé a
csokolédé chipset.

10.  Hagyja a tésztat 15 percig pihenni szobah mérsékleten.

11.  Toltse meg a formdkat tésztaval; az eredeti receptben adott tandcs az, hogy csak minden mésodik
mélyedést tsltssn meg, hogy a muffinok jobban megemelkedjenek és a h jobban keringjen.

12.  Haszndlhat muffin papirokat, vagy kézvetlenil a formékba is teheti, az On preferencidi szerint.

13.  Sisd el melegitett 220°C-os siit ben 7 percig, majd csckkentsd a h mérsékletet 175°C-ra, és siisd tovabbi
12-14 percig.

14.  Hagyd kih Ini a formdban, majd vedd ki a muffinokat, és folytasd a tésztéval, amig el nem fogy.

15. A Jivara ganache: tejszin semleges méz Jivara Olvaszd meg a csokolddét; melegitsd fel a tejszint a
mézzel, majd tdbbszdr &ntsd a csokolddéra, j6l keverve spatuldval, hogy sima és fényes ganache-t kapj.

16. Fejezd be az emulziét botmixere segitségével, majd fedd le a feliiletet, és hagyd megkristdlyosodni (ha h t be
teszed, figyeld, hogy ne keményedjen meg tilzottan, és kdnnyen habzsakolhaté maradijon).

17. A rétegzés: Csokoladé tojasok, cukor tojasok, édességek... Ontsd a csokolddé ganache-t egy
habzsakba, amelynek hegyét mont-blanc hegyre cserélted, és ganache-t nyomj minden muffin szélére.

18. Toltsd meg tojasokkal, és élvezd!

Recette imprimée depuis www.iletaitungateau.com



