okolddové muffiny v ytzle Ve kono nzch hniezd

Ingrédients

* 85g kakaa bez cukru

* 250g cukru

* 79 préyku do pe iva

* 29 jedlej sédy

* 3g soli

* 3 ve ké vajcia

* 360ml mlieka alebo podmaslia

* 120ml oleja

* 1 qjovd ly i ka vanilkového extraktu

 255g okolddovzch kuskov (+ nieko ko na vrch muffinov)
* 85g smotany na y ahanie

* 159 neutrdlny med

® 125g Jivara

* 360g moky T55

* 85g kakaa bez cukru

* 2509 cukru

* 79 préyku do pe iva

* 29 jedlej sédy

* 3g soli

* 3 ve ké vajcia (pribli ne 170g bez ykrupiny)

* 360ml mlieka (podméslia, ak méte)

* 120ml oleja (pou il som lieskovcovziolej pre lepyiu chu )
* 1 ajovd ly i ka vanilkového extraktu

® 255g okolédovzch kiskov (+ nieko ko na vrch muffinov)
* 85g smotany na y ahanie

* 15g neutrélny med

* 125g Jivara

Préparation

1. Novzirecept na Ve ki noc, idedlny na farebnzidezert alebo maykrtu, ve mi okoléddové muffiny hniezda
plnené malzmi vaiji kami!

2. Recept som prevzal z blogu americkej cukrarky ypecializujicej sa na muffiny a urobil som nieko ko drobnzch
gprav.

3. Visledok, muffiny so dobre nadzchané a jemné, a samozrejme chutné Materidl :Pou il som formu na muffiny
&amp; cukrérske vreckd Guy Demarle: kéd pre odport anie FLAVIE10 zadaite pri registrécii pre 10 & avu pri
prvej objedndvke / obchodnej spoluprdci.

4. Ingrediencie :Pou il som lieskovcovi olej ndjdent na Guy Demarle: kéd pre odpori anie FLAVIE10 zadajte
pri registracii pre 10 & avu pri prvej objednévke / obchodnej spolupréci.

5. Pou il som vanilkovziextrakt Norohy &amp; okoladu Jivara od Valrhona : kéd ILETAITUNGATEAU na 20%

z avu na celzdweb (partnerskz).

6. T55 kakaa bez cukru cukru prayku do pe iva jedlej sédy soli 3 ve ké vajcia (pribli ne bez ykrupiny)
mlieka (podmdslia, ak méte) oleja (pou il som lieskovcovziolej pre lepyiu chu ) 1 ajové ly i ka vanilkového
extraktu  okoléddovzch kiskov (+ nieko ko na vrch muffinov) Zmieyajte vyetky suché ingrediencie: moku, prayok
do pe iva, kakao, jedld sédu, so %a cukor.

7. Imieyajte vyetky mokré ingrediencie: vajcia, mlieko, olej a vanilku.

8.  Pridajte suché ingrediencie do mokrej zmesi a dobre premieyajte, potom pridajte okoladové kasky.



9. Nechaijte cesto odpo iva §15 min0t pri izbovej teplote.

10.  Naplnte formy cestom; rada uvedend v pévodnom recepte je naplni den ka do druhd formu, aby muffiny
lepyie naréstli a teplo sa lepyie cirkulovalo.

11. Mé ete pou i papierové koyi ky na muffiny alebo ich da $priamo do foriem pod a vayich preferencii.

12. Vo te do predhriatej riry na 220°C na 7 mindt, potom zni te teplotu na 175°C a pokra ujte v pe eni
alyich 12 a 314 mindt.

13.  Nechaijte ich vychladni 3o forme, potom vyberte muffiny a pokra ujte, kzm sa cesto nevy erpé.

14. Ganache Jivara: smotany na y ahanie neutrélny med Jivara Rozpustite okolddu; zohrejte smotanu s
medom, potom ju postupne nalejte na okolddu a dobre premieyaijte silikénovou stierkou, aby ste ziskali hladkd a
lesklo ganache.

15. Dokon ite emulziu ponornzm mixérom, potom zakryte féliou a nechaite kryytalizova ¥ak ju déte do
chladni ky, dobre ju sledujte, aby sa priliygnezatvrdila a zostala ahko pou ite nd na zdobenie).

16.  Montd : okolédové vaji ka, cukrové vaii ka, cukriky... Nalejte okolédovi ganache do cukrarskeho
vrecka s hrotom na mont-blanc a na ka dé muffiny naneste ganache na okraje.

17. Ozdobte vaiji kami a vychutnaite si to!

Recette imprimée depuis www.iletaitungateau.com



