Muffiny czekoladowe w stylu gniazd wielkanocnych

Ingrédients

* 85g kakao w proszku bez cukru

* 250g cukru

® 79 proszku do pieczenia

® 29 sody oczyszczonej

* 3g soli

* 3 du e jajka

* 360ml mleka lub ma lanki

* 120ml oleju

* 1 y eczka ekstraktu waniliowego

* 2559 czekoladowych kropelek (+ kilka do posypania muffinéw)
* 85g mietany kreméwki

* 159 neutralnego miodu

® 125g Jivara

* 360g m ki T55

* 85g kakao w proszku bez cukru

* 2509 cukru

* 79 proszku do pieczenia

e 29 sody oczyszczonej

* 3g soli

* 3 du e jajka (oko o 170g bez skorupki)

* 360ml mleka (ma lanki, je i masz)

® 120ml oleju (u y am oleju orzechowego dla lepszego smaku)
* 1 y eczka ekstraktu waniliowego

* 255¢g czekoladowych kropelek (+ kilka do posypania muffinéw)
* 85g mietany kreméwki

* 15g neutralnego miodu

* 125g Jivara

Préparation

1. Nowy przepis na specjalne wi ta Wielkanocne, idealny na kolorow tprzek sk tub wykwintny deser, muffiny-
gniazda z du tilo ci fczekolady, nadziewane ma ymi jajkami!

2. Przepis wzi am z bloga ameryka skiej cukierniczki specjalizuj cej si tw muffinach i wprowadzi am kilka
drobnych modyfikacii.

3. Efekt to dobrze wyro ni te i puszyste muffiny, a oczywi cie pyszne Sprz t:U y am formy do muffinéw &amp;
workéw cukierniczych Guy Demarle: kod polecaj cy FLAVIE10 do podania przy rejestracii, aby otrzyma 110
zni ki przy pierwszym zaméwieniu / wspé pracy komercyjnej.

4. Sk adniki:U y am oleju orzechowego znalezionego na Guy Demarle: kod polecaj cy FLAVIE10 do podania
przy rejestracji, aby otrzyma 110 tzni ki przy pierwszym zaméwieniu / wspé pracy komercyinej.

5. Uy am ekstraktu waniliowego Norohy &amp; czekolady Jivara od Valrhona: kod ILETAITUNGATEAU na
20% zni ki na ca ej stronie (partner).

6. T55 kakao w proszku bez cukru cukru proszku do pieczenia sody oczyszczonej soli 3 du e jajka (oko o
bez skorupki) mleka (ma lanki, je li masz) oleju (u'y am oleju orzechowego dla lepszego smaku) 1 y eczka
ekstraktu waniliowego czekoladowych kropelek (+ kilka do posypania muffinéw) Wymieszaj wszystkie

sk adniki suche: m k , proszek do pieczenia, kakao, sod , sél i cukier.

7. Wymieszaj wszystkie sk adniki mokre: jajka, mleko, olej i wanili .

8.  Dodaj sk adniki suche do mieszanki mokrej, dobrze mieszaj ¢, a nast pnie dodaj czekoladowe kropelki.



9. Pozwdl ciastu odpocz tprzez 15 minut w temperaturze pokojowe;.
10.  Nape nij formy ciastem; zalecenie podane w oryginalnym przepisie to nape nia ttylko co drug torm , aby
muffiny lepiej ros y i aby ciep o lepiej kr y o.

11. Mo esz uy tpapilotek do muffinéw lub po prostu w o y tje bezpo rednio do form, w zale no ci od
preferencii.

12.  Wstaw do piekarnika nagrzanego do 220°C na 7 minut, a nast pnie zmniejsz temperatur tdo 175°C i
kontynuuj pieczenie przez 12 do 14 minut.

13.  Pozwdl im ostygn tw formie, a nast pnie wyjmij muffiny i powtérz, a tdo wyczerpania ciasta.

14. Ganache Jivara: mietany kreméwki neutralnego miodu Jivara Roztop czekolad ; podgrzej mietan tz
miodem, a nast pnie wlewaj j fstopniowo na czekolad , dobrze mieszaj ¢ szpatu k , aby uzyska tg adk i
b yszcz c fganache.

15. Zako cz emulsj fza pomoc thlendera r cznego, a nast pnie przykryj foli ti pozostaw do krystalizacji (je li
w o ysz j tdo lodéwki, uwa aj, aby nie stwardnia a zbyt mocno i pozosta a atwa do nak adania).

16.  Monta : Czekoladowe jajka, cukrowe jajka, cukierki... Wlej ganache czekoladow tdo worka
cukierniczego z ko céwk tdo mont-blanc i na 6 tiganache na brzegi ka dego muffina.

17. Udekoruj jajkami i smacznego!
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