Arla
FONDEN

Madlejre

SASON: Hele aret

DET SKAL DU BRUGE:

Fyld

100 -150 g seesonens frugt og
baer,

Dej
125 g bledt smer
125 g sukker

Y tsk vaniljesukker eller %

vaniljestang

2 g

1 tsk bagepulver

150 g hvedemel

50 g hakket mandler

TIPS OG TRICKS

TIL: 12 stk. TID: 45 min.

SADAN GOR DU:

Fyld

1. Skyl og skeer frugt/beer i mindre stykker. Seet til side og start
pa dejen.

Dej

1. Smelt smorret ved svag varme og stil det til side.

2. Pisk eeg, sukker og vaniljesukker lyst og luftigt med en
elpisker (tager ca. 3 min).

3. Kom hvedemel, bagepulver og evt. hakket mandler i en ny
skal og bland godt sammen.

4. Sigt melblandingen i seegge-sukkerblanding og vend det
rundt med en dejskraber.

5. Tilseet det smeltede smor og vend det i.

6.  Tilseet frugt/beer-tyldet til dejen og vend det forsigtigt i.

7. Brug2 spiseskeer til at fylde muffinsformene ca. 3/4 op med
dej.

8. Bagkagerne ved 200 grader i ca. 15 min.,
indtil de er gennembagte og gyldne pé
toppen.

9.  Tagkagerne ud af ovnen, og lad dem kole af

pa en bagerist.

. 3 forslag til kombinationer af frugt og beer:

o Abler i sma tern vendt i kanelsukker.

. Banan og hakket chokolade

. Frosne hindbeer og 2 spsk. lakridspulver.

Du kan pynte dine muffins med f.eks. glasur, frosting og floadeostcreme. Se
opskriften MUFFIN TOPPINGS for mere inspiration.




