Arla

o Muffinspynt

SASON: Hele aret TIL: 25 stk. TID: 30 min.

DET SKAL DU BRUGE: SADAN GOR DU:
Glasur
Glasur 1. Bland flormelis og det kogende vand i en skal.
. Konsistensen skal veere sej og glasuren skal veere blank.

200 g flormelis 2. Tilseet evt. lidt mere vand eller flormelis, til

1-2 spsk kogende vand konsistensen passer.

Frosting Frosting

250 g flormelis 1. Pisk flormelis og smeor med en elpisker ved lav hastighed
mens meelken tilseettes.

100 g blgdt smer 2. Piski ca. 5 minutter ved hgj hastighed indtil cremen er
let og luftig.

1-2 spsk meelk 3. Huis frostingen er for tynd, kan du tilseette mere
flormelis.

Flodeostecreme Flodeostecreme

1. Pisk alle ingredienserne hvidt med en elpisker. Det
tager ca. 1 minut.

70 g bledt smor 2. Fordel flodeostcremen pé de afkolede kager, brug evt.

en sprojtepose en stjernetyl.

200 g flodeost naturel

8 spsk flormelis

2-3 tsk vaniljesukker

TIPS OG TRICKS

Glasur:

. Prov at blande flormelis med lakridspulver, frysetorret hindbeer, citronskal eller kakao inden vandet
tilseettes.
Nar du laver glasur, kan du erstatte kogende vand med aeggehvide. Sé bliver glasuren helt hard og klister

ikke.
Frosting:
. Prov at lave chokoladefrosting ved at tilseette ca. 25 g kakaopulver.
Flodeostecreme:
. Du kan ogsd tilseette 1 spsk. marmelade eller lidt revet citronskal til flodeostcremen for at give lidt smag.




