Muffins, 12 sma

formarna med

tva matskedar att lagga smeten i

Redskap Ingredienser

dI-matt 2 2 dl vetemjol

tsk-matt 2 tsk bakpulver

msk-matt 2 agg

bunke - liten 1 2 dI strésocker

bunke - stor Y2 dl mjolk eller mjolkfri dryck

glas att knacka agg i Y2 dl flytande margarin
muffinsformar

muffinsplat smaktillsats - valj ett alternativ
grytlappar e VANILJ = 2 tsk vaniljsocker
elvisp e CITRON = 2 msk citronjuice
slickepott e CHOKLAD = 2 tsk vaniljsocker +
provsticka 2 msk kakao

sil

Gor sa har

2
A%

[J Satt upp langt har.
[J Satt pa forklade.
[J Tvatta handerna.

[J Las igenom hela receptet.
[J Férdela dagens arbete

[J Satt ugnen pa 225 grader
over- undervarme.

O Stall 12 muffinsformar i
muffinsplaten.
Nar du anvander en muffinsplat
sa jaser muffins battre pa
hojden istéllet for att flyta ut pa
bredden!
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Lagg i den lilla bunken;
[J 2 %2 dl vetemjol
[J 2 tsk bakpulver

vanilj = 2 tsk vaniljsocker choklad =

2 tsk vaniljsocker
+ 2 msk kakao

L] Lagg i smaktillsats i
din bunke med mjol, om
du valt VANILJ eller
CHOKLAD.

[J Blanda om med
slickepotten.

] Knack agget i glaset.

[J Hall 6ver agget i den stora
bunken.

[J Gor likadant med agg nr 2.

Om du knacker agg i ett glas behover
du bara kasta just det dgget om
agget skulle vara daligt, istallet for
att kasta hela smeten. Det ar ocksa
lattare att fa upp aggskal om det
kommer med.

[J Lagg i 1 72 dl strésocker i
bunken med aggen.
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[J Vispa agg och socker vitt
och posigt med en elvisp.

[J Sikta ner mjolet i
aggblandningen.

[J Anvand slickepotten och
blanda om sa det inte blir
Klumpar.

Sikta betyder halla igenom en
sil.

[J Vand ner 'z dl flytande
margarin i smeten.
Vand ner betyder att du
anvander slickepotten och
blandar med. Ror fran kanten
och inat.

O Vand ner %2 dl mjolk med
slickepotten

[J Har du valt smaktillsats
CITRON haller du ner 2 msk
citronjuice nu.

[J Smeten ska vara slat. (Inte
ha klumpar i sig)

[J Med hjalp av matskedarna
lagger du smeten i
4 muffinsformarna.
| Du fyller alltid en form max till
| s annars jaser smeten over
formen och ut pa platen!

[J Gradda mitti ugnenica 10
minuter.
Olika ugnar graddar olika fort. Hall koll
pa dina muffins. Men 6ppna inte luckan
i onodan. Det kan stora jasprocessen.
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[J Kontrollera med provstickan
om muffinsen ar klara. Stick
mitt i en muffins. Ar stickan
torr (utan smet) sa ar de
klara.

[J Ta bort muffinsen fran platen
sa att de svalnar. (kallnar)

[J Diska och plocka undan
efter dig.

Muffins till hogtider!
e
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Halloweenspindel
Vit glasyr, chokladstrossel,
atbara 6gon, lakritssnéren

Julren

glasyr med kakao, rod godis

till nasa, atbara 6gon, salta kringlor
till horn

Text & foto - Carola Hagdahl
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Laskiga ogat
Vit glasyr, godisdga,
rod karamellfarg eller
till ben rod kristyr

Paskkyckling

Gul glasyr, atbara

ogon, hjartstrossel
som nabb

Glasyr - 1 dl florsocker,

1 tsk vatten, tillsatt mer om det behovs
Blanda med gaffel. Tillsatt farg eller
kakao. Racker till 4 muffins.
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