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Makos muffin joghurtos
tojashabbal

@ 60—90Perc @ Q@@

Elkészités

1 A makos keverék elkészitése: Robotgép segitségével habositsuk fel a vajat a
Osszetev6k 4 6 részére porcukorral és a citromhéjjal. Egyesével keveriiik hozz4 a tojasok sargajat.

¢ = Kotanyi Produkt
rangirrocute 2 Verjik kemény habba a tojasfehérjét a kristalycukorral. Keverjik 6ssze a

i i makot a daralt mogyordéval. Keverjik el a tojassargas alapot a felvert
A mékos keverékhez: B L. R . . . '
tojasfehérjével, majd forgassuk hozza a mékos-mogyorés keveréket.

120 Vaj P L oz iy e s w2 P
° @ 3 Melegitsiik el6 a stitét 160 °C-ra. Toltslik meg a muffinsité mélyedéseit
45g Porcukor haromnegyedig a tésztaval, és siissiik a 160 °C-ra elémelegitett siitében 25
L Tojassargaja percig also-felsé siitéssel.
H Tojasfehérje 4 A citromlekvar elkészitése: Mossuk meg és vagjuk apré darabokra a
100 g Kristalycukor citromokat. Tavolitsuk el a magokat. Keverjlik el a citromot a beféz8cukorral
150 g Daralt mak és egy vaniliarud kikapart magjaival, és pihentessik a hiitében egy
éjszakan at.
100 g Daréalt mogyord
5 Masnap turmixoljuk le a citromos keveréket botmixerrel, és folyamatos
1 csomag ¢ Bourbon vanilias cukor
kevergetés kdzben forraljuk fel. Fézziik 3-4 percig, majd hagyjuk kih(ini.
1 csipet ¢ Tengeri sé, durva
szem( 6 Ajoghurtos tojashab elkészitése: Robotgép segitségével verjiik kemény

Egy citrom héja habbé az atszitalt porcukrot és a tojasfehérjét. Keverjik hozzé a joghurtport

és a citromhéjat.

7 Toltslik a lekvart nyomoézsakba, és mintha csak fankot téltenénk, toltstk a
lekvart a muffinok belsejébe.

8 Atojashabot szintén tegyilik nyomédzsakba, és diszitsiik vele a muffinok
tetejét. Flambirozé pisztoly segitségével vatosan karamellizélhatjuk is a
tojashab tetejét.

9 A kész muffinokat szérjuk meg reszelt citromhéjjal és makkal.




