Cikolatali Paskalya Yuva Muffinleri

Ingrédients

* 15 muffin igin :

* 85g ekersiz kakao tozu

® 250g eker

* 79 kabartma tozu

* 29 karbonat

® 3gtuz

* 3 biyik yumurta

* 360ml sijt veya buttermilk

* 120ml ya

* 1 tath ka 1 1 vanilya 6z

* 2559 gikolata pargalari (+ muffinlerin Ustii igin birkag tane)
* 85g tam ya |i krema

* 15g nétr bal

® 125g Jivara

® 360g un T55

* 85g ekersiz kakao tozu

® 250g eker

* 79 kabartma tozu

* 29 karbonat

* 3g tuz

* 3 biyik yumurta (kabuk harig yakla 1k 170g)

e 360ml siit (buttermilk varsa)

* 120ml ya (ben daha fazla tat igin findik ya 1 kullandim)
* 1 tath ka 1 1 vanilya 6z

* 2559 gikolata pargalar (+ muffinlerin Usti icin birkag tane)
® 85g tam ya |i krema

* 15g nétr bal

® 125g Jivara

Préparation

1. Yeni 6zel Paskalya tarifi, renkli bir ah irmalik veya lezzetli bir tatli icin mikemmel, kiicik yumurtalarla
doldurulmu cok cikolatali muffinler!

2. Tarifi, muffinler konusunda uzmanla mi- bir Amerikan pastacisinin blogundan aldim ve birkag kiigiik de i iklik
yaptim.

3. Sonug, iyi kabarmi ve yumu ak muffinler, elbette lezzetli Malzemeler :Ben muffin kalibi ve anti torbasi Guy
Demarle kullandim: lk sipari te 10 hediye almak igin kayit sirasinda FLAVIE10 referans kodunu girin / ticari

i birli i.

4. Malzemeler :Ben findik ya 1 kullandim: |k sipari te 10 hediye almak icin kayit sirasinda FLAVIE10 referans
kodunu girin / ticari i birli i.

5. Ben Norohy vanilya 6zij ve Jivara gikolatasini Valrhona kullandim: Tim sitede %20 indirim igin
ILETAITUNGATEAU kodunu kullanin (ba h).

6. Hazirlama siresi: 40 dakika + 15 dakika dinlendirme + her parti icin 20 dakika pi irme15 muffin icin

: Aliveri listesi : un T55 ekersiz kakao tozu eker kabartma tozu karbonat tuz 3 bisyiik yumurta siit veya
buttermilk ya 1 tath ka 11 vani|ya 6zi cikolata porca|ar| (+ muffinlerin Usti icin birkac tane) tam ya li krema
nétr bal Jivara Cikolata ve/veya eker yumurtalari Cikolatal muffinler : un T55  ekersiz kakao tozu  eker
kabartma tozu karbonat tuz 3 biyik yumurta (kabuk harig yakla 1k ) sit (buttermilk varsa) ya (ben daha
fazla tat icin findik ya 1 kullandim) 1 tath ka 1 1 vanilya 6zt gikolata parcalar (+ muffinlerin Usti igin birkag



tane) Tim kuru malzemeleri kari tirin: un, kabartma tozu, kokao, karbono’r, tuz ve eker.
7. Tim islak malzemeleri kari tirin: yumurtalar, siit, ya ve vanilya.
8.  Kuru malzemeleri islak kari ima ekleyin ve iyice kari tirin, ardindan ¢ikolata parcalarini ekleyin.

9. Hamuru oda sicakli inda 15 dakika dinlendirin.

10.  Kaliplarinizi hamurla doldurun; orijinal tarifte verilen &neri, muffinlerin daha iyi kabarmasi ve 1sinin daha
iyi da ilmasi igin her iki kaliptan sadece birini doldurmaktir.

11.  Muffin ka itlart kullanabilir veya tercihinize gére do rudan kaliplara koyabilirsiniz.

12.  Onceden 220°C'ye isiilmi firinda 7 dakika pi irin, ardindan sicakli 1 175°C'ye di triin ve 12-14 dakika
daha pi irmeye devam edin.

13.  Muffinleri kalipta so umaya birakin, ardindan muffinleri gikarin ve hamur bitene kadar i lemi tekrarlayin.

14. Jivara ganaji : tam ya li krema nétr bal Jivara Cikolatay: eritin; kremayi bal ile 1sitin, ardindan cikolatays
kari tirarak birkag kez iizerine dékiin, piriizsiz ve parlak bir ganaj elde etmek igin spatula ile kari tirin.

15. Emilsiyonu el blenderi ile tamamlayin, ardindan do rudan temas edecek ekilde strec film ile kaplayin ve
kristalle mesini bekleyin (buzdolabina koyarsaniz, ¢ok sertle memesi ve kolayca sikilabilir kalmasi igin dikkat

edin).

16.  Montqj : Cikolata yumurtalari, eker yumurtalari, ekerlemeler... Ganaiji bir anti torbasina dokiin, mont-
blanc ucu ile her muffin'in kenarlarina ganaj sikin.

17. Yumurtalarla stsleyin ve ofiyetle yiyin!
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