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SUTOTOKOS MUFFIN GLUTENMENTESEN

Adinnye, a stitétok vasdrldsa elég nagy lutri: vagy finom, izletes, vagy kevésbé jé. Ez a siit6tok esetében mdr csak a megstitése
utdn derll ki. Ha véletlen ilyen darabba botlunk, nehogy kidobjuk, készitstink beléle fenséges ételeket, desszerteket. Az 6sz egyik
legkedveltebb levese a siit6tokrém leves. Ezt feldobhatjuk piritott tokmaggal és baconnel. A megsiilt tok nagyon jé izt és szint ad
egy egyszer(i krumpliptrének. A pékstiteményeknél is merjiink nyugodtan kisérletezni. Egy kevés purésitett tok a kenyértésztaba
keverve kifejezetten j6 dllaglva teszi a zsemlét, bagelt. A desszert felhaszndldsandl pedig szdmtalan lehetdségiink van. Most egy
stt6tokds muffin receptet hoztam némi csavarral.

HOZZAVALOK A 150 g Auchan 150 g Auchan DIOHOZ
MUFFINHOZ nddcukor mascarpone 50 g Auchan méz

300 g sillt siit6tok 12 g vanilids cukor 100 g névényi tejszin 50 g di6

3 db M-es” méret(i 110 g Auchan étola; 1 ev6kandl Auchan HOZZAVALOK A
Auchan tojds 1 tedskandl fahéj porcukor TOLTOTT FUGEHEZ
250 g Auchan bio HO_ZZAVALOK A 1 kdvéslfandl f?héj pdr db érett de nem tal
rizsliszt KREMHEZ HOZZAVALOKA puha fiige

12 g stit6por 50 g silt sutstok KARAMELLIZALT ALLERGENEK

Egy keverétdlban a sttétokot villdval nyomjuk 6ssze, adjuk hozzd a vanilids cukrot, a nddcukrot és a tojasokat.
Keverégéppel pdr perc alatt habositsuk fel.

Adjuk hozza a lisztet, a stit6port, a fahéjat és keverjiik cscomémentesre, kézben az olajat fokozatosan csurgassuk hozza.

Osszuk el a masszat muffin formdkba.

180 fokra elémelegitett stitében 30 perc alatt stissiik készre.

A krémhez a sit6tokot keverjiik habosra a mascarponeval, a fahéjjal és a porcukorral, majd adjuk hozzd a tejszint és
habositsuk fel Gjra.

Tegytk a krémet habzsdkba és diszitsiik a muffinok tetejét.

Zuchan



° A karamellizélt diéhoz a diét vagjuk rusztikusra, tegyiik egy serpenySbe a mézzel egyiitt és folyamatos kevergetés mellett
karamellizdljuk pér perc alatt. Amikor elkésziilt a dié, teritstik olajjal atkent stit6papirra. Ha kihdilt, diszitsiik vele a
muffinok tetejét.

° A maradék krémmel toltsiink meg pdr szem fligét. Ehhez a fligéket alaposan mossuk meg és vagjuk be a tetejiket x
alakban egész a fugék aljdig, de vigydzzunk, hogy a héjat ne vagjuk el. Nyissuk szét a fligéket és toltsiik meg krémmel a
kdzeplket. A tetejiiket szérjuk meg a karamellizalt diéval.

-E [=] Toltse le tovabbi receptjeinket
az auchan.hu/receptek oldalrol!
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