Muffinki laciate

Ktorejs soboty rano moja o$mioletnia cérka oswiadczyta, ze chce samodzielnie upiec muffinki. I maja
by¢ z czekolada. I koniecznie taciate. I najlepiej z polewa i ona wszystko zrobi sama. W porzadku.
Kupilysmy co trzeba i upiekta. Wszystko odwazyta sama, zrobita sama, ja tylko wtozylam do
piekarnika i wyjetam. Polecam do upieczenia z dzie¢mi :)

Skladniki:

» 270g maki pszennej

« 1 tyzeczka proszku do pieczenia

« 1 lyzeczka sody oczyszczonej

« szczypta soli

» 80g cukru pudru

- 2 cale jajka

« szklanka mleka

» 80g stopionego masta

- opakowanie cukru wanilinowego

« lyzeczka aromatu migdatowego do ciast

« 3-4 lyzki czekolady w proszku lub stodkiego kakao
- 12 kostek gorzkiej czekolady (u nas Jedyna Wedla)


http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=1858

Wykonanie:

1. Suche sktadniki (poza czekolada) mieszamy ze soba. Masto topimy i mieszamy z reszta sktadnikow
mokrych (przestudzonych). Mokre sktadniki wlewamy do suchych i mieszamy widelcem.

2. Potowe ciasta odlewamy do drugiej miski. Dodajemy do niej czekolade i mieszamy.

3. Do formy na babeczki (zwykta nattuszczamy i wysypujemy maka lub wykladamy papilotkami,
silikonowa bez tych zabiegdw) wlewamy porcje ciasta jasnego, na to ciemnego, wktadamy kostke
czekolady, znowu wlewamy troche ciasta jasnego i troche ciemnego - cato$¢ do ok. 2/3 wysokosci
foremki.

4. Pieczemy okoto 20 minut w temperaturze 180 stopni Celsjusza. Po upieczeniu studzimy na kratce.

5. Babeczki mozna udekorowac polewa lub lukrem albo posypac cukrem pudrem.

Muffinki - ciasteczka - z cytryna



http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=1608

Wariacja jednego z moich przepisow na muffinki cytrynowe. Mialy by¢ i dzisiaj, ale okazato sie, ze
tego nie ma, tamtego zabraklo i w konicu upiektam je troche inaczej. Pyszne i pachngce. Polecam
piec je w formach silikonowych, poniewaz bardzo ciezko wylaza z papierkéw. Z podanych proporcji
wychodzi 12 sztuk.

Skladniki:

» 200g maki pszennej

- 2 plaskie tyzeczki proszku do pieczenia
« 1 cytryna

» 100g cukru pudru

« szklanka cieptego mleka

= 1 cate jajko

» 70g margaryny Kasia

« 3/4 szklanki cukru pudru na lukier

Wykonanie:

1. Z cytryny $cieramy skérke (na tarce o drobnych oczkach) i wrzucamy do miski. Cytryne
przekrawamy na pot i z jednej potowki wyciskamy sok. Odstawiamy.

2. Do skérki wsypujemy wszystkie sktadniki suche i delikatnie mieszamy.

3. Margaryne topimy i odstawiamy do ostygniecia. Do drugiej miski wlewamy letnie mleko, dodajemy
jajko i margaryne, bettamy. Dodajemy sok z cytryny.

4. Sktadniki suche wsypujemy do mokrych i mieszamy widelcem, az wszystko sie potaczy.

5. Foremki do muffinek (u mnie silikonowe w ksztatcie kwiatkéw) napetniamy ciastem do 2/3
wysokosci.

6. Muffiny pieczemy okoto 20 minut w temperaturze 200 stopni Celsjusza.

7. Z cukru pudru i 2-3 lyzek soku z cytryny (mozna zmieszac¢ z woda) ucieramy lukier. Lukrujemy
muffinki, kiedy sa jeszcze ciepte. Mozna posypac posypka.

Muffinki z truskawkami


http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=1541
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Pierwsze truskawki, pierwsze wypieki z owocami w tym sezonie, pachniato w catym domu, ciastem,
truskawkami... Lubie te pierwsze truskawki, przekonuja mnie, ze to juz na pewno jest ciepto, ze
niedtugo lato. No i wreszcie mozna zjes¢ na deser cos ze Swiezymi truskawkami ;)

kiadniki:

= 2 szklanki maki pszennej

« 1 szklanka cukru

« cukier wanilinowy (16g) lub waniliowy (2-3 tyzki)

- 1 ptaska tyzeczka proszku do pieczenia

- 1 ptaska tyzeczka sody oczyszczonej

« 1 szklanka mleka

« 1 cate jajo

« 1009 roztopionej margaryny Kasia

» 200-210g truskawek (umytych i odszyputkowanych, pokrojonych na kawatki)
« cukier puder do posypania

Wykonanie:

1. Sktadniki sypkie (make, cukry, proszek do pieczenia i sode) mieszamy ze soba w jednej misce.
Sktadniki mokre (jajo, roztopiona i przestudzona Kasie, mleko) mieszamy widelcem w drugiej misce.



2. Sktadniki sypkie wsypujemy do mokrych i mieszamy widelcem do potaczenia sktadnikow.
3. Dodajemy truskawki i mieszamy.

4. Blaszke do muffinek wyktadamy papilotkami i napetniamy ciastem.

5. Muffinki pieczemy okoto 30 minut w temperaturze 190 stopni Celsjusza.

6. Muffinki zostawiamy na 10 minut w goracym piekarniku, po czym wyjmujemy i studzimy na
kratce. Kiedy ostygna, posypujemy cukrem pudrem.

Muffinki z wisniami i platkami owsianymi


http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=1526
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Muffinki o intensywnym smaku, lekko kwaskowym, z dodatkiem ptatkéw owsianych i - mojego
ulubionego w wypiekach - brazowego cukru. Takie stodkie oczekiwanie na lato. UWAGA: podana w
przepisie maslanke mozna pomina¢, a w zamian da¢ w sumie 300g $mietany. Z podanych proporcji
wyszto mi 16 muffinek. Przepis (mocno zmodyfikowany przeze mnie) pochodzi z ksiazki “Muffiny.
Mate, ale za to przepyszne”.

kiadniki:

» 200g maki pszennej

- 55¢ ptatkéw owsianych btyskawicznych

» 90g maslanki

» 210g Smietany 12% (lub 18%)

- 1 ptaska tyzeczka proszku do pieczenia

« pot tyzeczki sody oczyszczonej

- 2 cale jaja

= 1 tyzka aromatu waniliowego do ciast

- 180g brazowego cukru

» 150 roztopionej margaryny Kasia (lub masta)
» 210g mrozonych wisni (lub z syropu albo kompotu)

Wykonanie:



1. Wisnie odmrazamy (wystarczy potowicznie) lub osaczamy z syropu.
2. W duzej misce mieszamy make, ptatki owsiane, proszek do pieczenia i sode oraz cukier.

3. Jaja whijamy do drugiej miski i mocno roztrzepujemy. Dodajemy do nich Smietane i maslanke oraz
przestudzonag margaryne i aromat waniliowy, mieszamy.

4. Suche sktadniki wsypujemy do mokrych i mieszamy widelcem, az sktadniki sie potacza.
5. Do ciasta dodajemy wisnie, mieszamy.
6. Blache wyktadamy papilotkami i napelniamy ciastem.

7. Muffinki pieczemy w temperaturze 180 stopni Celsjusza przez okoto 25-30 minut. Po upieczeniu
pozostawiamy w blasze przez okoto 10 minut, potem wyjmujemy. Mozna je posypa¢ cukrem pudrem,
ale nie jest to konieczne.

Muffinki czekoladowe

-
-



http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=1377

Moja kolejna propozycja na swieta, z udziatem czekolady, czy raczej czekoladowych kropelek. Na
przepis trafitam na blogu Moje Wypieki juz jakis czas temu i wiedziatam, ze to muffinki dla nas. Sa
pyszne, idealnie czekoladowe, cho¢ nie jako$ intensywnie, nie potrzebuja juz lukru, czy cukru pudru,
najlepsze takie same w sobie. Na pewno upieke je na swieta. Z podanych proporcji wychodzi 12
sztuk, przepis troche zmodyfikowatam po swojemu.

ktadniki:

» 250g maki pszennej

- 1 ptaska tyzeczka proszku do pieczenia

« 1 ptaska tyzeczka sody oczyszczonej

« 2 lyzki ciemnego kakao (z lekkim czubkiem)

= 175g cukru pudru

» 100g kropelek czekoladowych (u mnie gorzkie)
« szklanka letniego mleka

« troszke wiecej niz 1/3 szklanki oleju (u mnie rzepakowy)
« 1 duze jajko

« 1 lyzeczka aromatu waniliowego

« cukier wanilinowy (opakowanie 16g)

Wykonanie:
1. Sktadniki suche mieszamy w jednej misce.

2. Do drugiej miski whijamy jajko, wlewamy mleko, roztrzepujemy razem. Dodajemy olej i aromat,
mieszamy.

3. Sktadniki mokre wlewamy do suchych, mieszamy wszystko widelcem, by sktadniki sie potaczyly.

4. Forme do muffin wyktadamy papilotkami, napetniamy ciastem do wysokosci 2/3. Pieczemy w 200
stopniach Celsjusza przez 20 minut.


http://mojewypieki.blox.pl/2007/08/Chocolate-chip-muffins.html

Muffiny waniliowe z jabtkami


http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=1369

Kulinarnie

Pyszne, nie za stodkie muffinki z dodatkiem jabtek, stodkich i aromatycznych, typowo jesiennych. Do
tego odrobina cukru waniliowego (najlepiej prawdziwego) i podwieczorek gotowy - zwlaszcza, ze jak
to na muffiny przystato, robi sie je szybko i bez problemu. Z proporcji wychodzi 12 sztuk.

Skladniki:

« 2 szklanki maki pszennej

« 2/3 szklanki biatego cukru

= 2 lyzki brazowego cukru

« torebka cukru wanilinowego (ok. 16g) lub prawdziwy cukier waniliowy (ok. 10g)
« kilka kropli aromatu waniliowego

- 1 ptaska tyzeczka proszku do pieczenia
- 1 ptaska tyzeczka sody oczyszczonej

- 1 szklanka letniego mleka

» 100g masta

= 1 cate jajko

- 2 jabtka



» niepeha szklanka cukru pudru na lukier
Wykonanie:

1. Jabtka obieramy, wykrawamy gniazda nasienne i kroimy w mata kostke. Wrzucamy do miski i
posypujemy cukrem wanilinowym, mieszamy i odstawiamy.

2. Masto roztapiamy i odstawiamy do przestygniecia.
3. Sktadniki suche mieszamy w jednej misce.

4. Jajko roztrzepujemy z mlekiem w drugiej misce. Dolewamy masto i mieszamy. Wlewamy catos¢ do
sktadnikow suchych, dodajemy aromat, mieszamy az sktadniki sie potacza.

5. Forme do muffinek napetniamy ciastem w wysokosci do 1/2, na kazda muffinke ktadziemy tyzke
jabtek i dopeliamy ciastem do 2/3 wysokosci.

6. Muffinki pieczemy w temperaturze 200-210 stopni Celsjusza przez okoto 25 minut.

7. Z cukru pudru i wody przyrzadzamy lukier i lukrujemy jeszcze ciepte muffinki.

Kulinarnie




Muffinki z limonka

Asieja poddata mi pomyst i dzisiaj z przepisu na muffinki cytrynowe powstaty muffinki z limonka. W
smaku podobne, ale jednak inne, bardziej egzotyczne. Dzisiaj pieklam w formie silikonowej i z
wyjeciem ich nie byto zadnego problemu. Tak wiec ten typ muffinek bede piekta tylko w silikonie.

Skladniki:

» 200g maki pszennej

- 1 ptaska tyzeczka proszku do pieczenia
- 1 ptaska tyzeczka sody oczyszczonej
« 1 limonka

- 2 lyzeczki soku z cytryny

» 100g cukru pudru

« kilka kropli aromatu cytrynowego

« 3/4 szklanki cukru pudru na lukier

- szklanka cieptego mleka

« 1 cate jajko

« 1/3 szklanki oliwy z oliwek

Wykonanie:

1. Z limonki Scieramy skorke (na tarce o drobnych oczkach) i wrzucamy do miski. Dodajemy


http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=1328
http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=1319

sktadniki suche i mieszamy.

2. W drugiej misce mieszamy widelcem sktadniki mokre.

3. Wyciskamy sok z catej limonki i dodajemy do sktadnikéw mokrych.

4. Sktadniki mokre wlewamy do suchych i zarabiamy widelcem, az wszystko sie potaczy.

5. Blaszke do muffinek (najlepiej silikonowa, a jesli mamy inna, koniecznie trzeba ja wylozy¢
papilotkami) napetniamy ciastem do wysokosci 2/3.

6. Muffiny pieczemy okoto 20 minut w temperaturze 200 stopni Celsjusza.

7. Z cukru pudru i 2-3 tyzek soku z cytryny (mozna zmieszac¢ z woda) ucieramy lukier. Zamiast soku z
cytryny mozna da¢ limonkowy, ja miatam niestety mate limonki, wiec musiatam dodac¢ cytrynowy.
Lukrujemy muffinki, kiedy sa jeszcze ciepte.
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Proste muffinki czekoladowe


http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=1307
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Jedne z najtatwiejszych muffinek, jakie robitam. Pysznie czekoladowe, intensywne w smaku,
pachnace i puszyste. Polecam poczatkujacym. Z podanych proporcji wychodzi 12 sztuk.

Skladniki:

» 200g maki pszennej

- 1 ptaska tyzeczka proszku do pieczenia

« 1 ptaska tyzeczka sody oczyszczonej

« 2 tyzki kakao naturalnego (z lekkim czubkiem)
» 100g cukru pudru

= kilka kropli (8-10) aromatu migdatowego

« gorzka czekolada (tabliczka 100g)

- szklanka cieptego mleka

= 1 cate jajko

= 1/3 szklanki oliwy z oliwek

Wykonanie:
1. Czekolade drobno siekamy lub rozdrabniamy blenderem (byle nie na miazge).
2. Suche sktadniki wsypujemy do miski, dodajemy czekolade i mieszamy.

3. Do drugiej miski wlewamy sktadniki mokre i rozbijamy widelcem do potaczenia sie sktadnikéw.



4. Mokre sktadniki wlewamy do suchych i mieszamy widelcem, az sie potacza.

5. Blaszke do muffinek wyktadamy papilotkami i napeliamy ciastem do 2/3 wysokosci. Pieczemy w
200 stopniach Celsjusza przez okoto 20 minut.
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