Mini kakor med choklad, pistage och hallon

Ingrédients

* 125g naturell yoghurt utan socker
* 180g socker

* 2499

* 80g neutral olja

 225g mjsl

* 6g bakpulver

 35g mjslk

* 25g mislk

* 1 hallon fér varje mini kaka

Préparation

1. Nu &r det dags, skolan har bérjat!

2. Och i samband med detta (det var léinge sedan), har jag l&tit er résta pa Instagram for att vi tillsammans ska
skapa ert recept for skolstarten.

3. De slutliga instruktionerna var att géra individuella kakor (perfekta fér barnens mellanmél!

4. ) med choklad (i bitar och smélt i degen), hallon och pistage; hér &r resultatet, mini marmorkakor som ér
véldoftande, chokladiga och fruktiga, som dessutom fryser mycket bra om ni vill férbereda dem i forvig for
mellanmdl eller frukostar ;) Och inget hindrar att anvénda frysta hallon sé receptet kan géras éret runt!

5. Ingredienser :Jag har anvéint pistagepuré Koro: kod ILETAITUNGATEAU for 5% rabatt pé hela sidan (ej
affiliat).

6. Jag har anvént choklad frén Karibien och chokladbitar frén Valrhona: kod ILETAITUNGATEAU fér 20% rabatt
pé hela sidan (offiliat).

7. Forberedelsestid: 20 minuter + 22 minuter gréddningFér 20 till 25 mini kakor : Ingredienser :  naturell
yoghurt utan socker socker 2 égg neutral olja mjsl bakpulver Fér pistagedegen : pistagepuré mjslk Fér
hallondegen : hallon Fér chokladdegen : smélt mérk choklad mjslk Fér gréddning :QS chokladbitar (ungefér for
mig)1 hallon fr varje mini kaka Recept : Blanda yoghurten med sockret, illséitt sedan éggen ett i taget medan
du blandar efter varie tillsats.

8. Tillscitt sedan oljan, f&ljt av mjslet och bakpulvret.

9. Dela degen (ungefdr ) i tre lika delar.

10. | den forsta, tillséitt pistagepurén och mjslken.

11. 1 den andra, tillsétt grovt krossade hallon med en gaffel och blanda.
12. | den sista, tillsétt den smélta chokladen och mjslken.

13. I era smé formar, héll lite pistagedeg, sedan nagra chokladbitar, chokladdegen, hallondegen och avsluta
med ett halverat hallon och négra chokladbitar.

14.  Gradda i en férviirmd ugn p& 170°C i 20 till 25 minuter (kontrollera gréiddningen med en knivspets).

15. Lat svalna innan du tar ut dem ur formarna och njut!

Recette imprimée depuis www.iletaitungateau.com



