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Orieskovy muffin s tmavou
espresso polevou

@ 45-50Min Q@ P @

Priprava

1 Na pripravu krémovej polevy prived’te do varu nevyslahani vysokotuénu

Ingrediencie 4 Porcie smotanu a espresso. Cokoladu nasekajte nadrobno a vlozte do misky.
¢ = Kotanyi Produkte Zalejte hortcou tekutinou a metlickou na vajicka miesajte, kgm nie je vSetko
hladké a rozpustené. Nechajte v chladnicke aspor 2 hodiny.
Na krém
2 Predhrejte rdru na 180 °C (konvenéné nastavenie). Na pripravu muffinov
250 ml Srahagka vymies$ajte maslo s cukrom, zmesou Chai Moment a sol'ou, kgm zmes
50 ml Espresso nebude nadychana. Po jednom pridavajte vajicka. Zmiesajte suché prisady
200 Poleva 2 tmavej Sokolédy, v samostatnej miske a pridavajte ich do zmesi po lyZici striedavo s
jemne nasekana espressom.
1 &tipka ¢ Chai Moment 3 Priehlbiny v plechu na muffiny vylozte papierovgmi kosi¢kami alebo ich
vymastite. Pridajte zmes lieskovch orieskov do kosi¢kov v plechu na
Na lieskovooriegkové muffiny muffiny. Pecte v rdre na druhom roste odspodu priblizne 30 minat
(vyskusajte $pajdlou). Vyberte muffiny z plechu na muffiny a nechajte ich
125 ¢g Maslo, zméknuté . ., L.
Uplne vychladnut na mriezke.
180 g Pseni¢na muka, hladka
4 Vyberte ¢okolddovy krém z chladnicky, vyslahajte ho do krémova a vlozte
100 g Lieskové orechy, mleté , ) . . v e
ho do cukrarskeho vrecka s vel’kou hviezdicovou $pickou.
2 ks Vajcia, vel'ké
5 Na kazdg muffin vytlacte hojné mnoZstvo ¢okolddového krému a ozdobte
125 S J trsti J cuk ” .
° urovy frstinovy eukor Cerstvo namletou zmesou Chai Moment.
2CL Prasok do pegiva
100 ml Studené espresso
2PL ¢ Chai Moment




