Muffiny migdalowo-bananowe
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Aromatyczne i dos¢ zwarte, mato stodkie, wiec mozna po upieczeniu oprészy¢ cukrem pudrem lub
zamiast cukru brazowego dac bialy. Mnie smakuja z brazowym, bo lubie jego specyficzny smak.
Muffiny piektam dzis rano ze sktadnikéw, ktére akurat miatam w domu.

kiadniki:

» 2 szklanki maki

« 2 miekkie banany

« cukier wanilinowy

- pot szklanki biatego cukru

- pot szklanki cukru brazowego

« 2 lyzeczki proszku do pieczenia
« 2 lyzeczki zapachu migdatowego
= 1,5 szklanki mleka

- 1 cale jajo

» 80g Kasi lub masta

« 2 czubate lyzki kakao (naturalnego, ciemnego)

Wykonanie:

1. Banany obieramy i rozgniatamy widelcem na papke.
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2. Make, cukry, proszek do pieczenia oraz kakao wsypujemy do miski i lekko mieszamy.

3. Margaryne roztapiamy i odstawiamy, by odrobine przestygta. Do drugiej miski wbijamy jajo,
dolewamy mleko i miksujemy razem. Po zmiksowaniu wlewamy margaryne i miksujemy ponownie.

4. Do mokrych sktadnikéw wsypujemy stopniowo suche, miksujemy na wolnych obrotach. Dodajemy
papke bananowa i miksujemy ponownie.

5. Blaszke do muffin wyktadamy papilotkami, kazda napetniamy ciastem do 3/4 (z tego ciasta muffiny
nie rosna wyjatkowo duze). Pieczemy okoto 35 minut w temperaturze 180-200 stopni Celsjusza.

6. UWAGA: z podanych proporcji wyszty mi 24 muffinki, piekltam na dwa razy w blaszce po 12
otworéw.



