Muffiny mocno czekoladowe

Miatam z cérka ochote na cos stodkiego, a zeby zaja¢ dziecku czas, zaproponowatam, ze upieczemy
muffiny. Oczywiscie z czekoladg, bo te moja cora kocha najbardziej. Tak wiec mieszala, dosypywala,
dolewata, znowu mieszata, wylozyta blaszke papilotkami, a pézniej degustowata. Ochom i achom nie
byto konca, muffiny wyszly nam rewelacyjne! I cho¢ chwilke trwato, zanim sobie spisatam proporcje i
przeliczytam, ile czego weZmiemy, to byto warto. Wtaczam te muffinki na state do naszych deseréw.

kiadniki:

» 250g maki pszennej

» 130g biatego cukru

« 2 lyzki brazowego cukru

« 1 tyzeczka proszku do pieczenia

« 1 tyzeczka sody oczyszczonej

« 4 czubate lyzki czekolady w proszku
«» 1 czubata tyzka czarnego kakao naturalnego
» 100g margaryny Kasia (lub masta)

« 1 tyzeczka aromatu waniliowego

« 1 caly cukier wanilinowy

» 50g czekolady gorzkiej

» 50g czekolady mlecznej


http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=899

« 50g czekolady biatej

« 2 cate jajka

« szklanka letniego mleka

- dodatkowo na gore po 50g czekolady mlecznej i gorzkiej (niekoniecznie)

Wykonanie:

1. Czekolade do ciasta siekamy na kawatki, wrzucamy do miski. Dodajemy sktadniki suche.
2. Margaryne stapiamy w mikrofaléwce lub w garnuszku i odstawiamy do przestygniecia.

3. Do drugiej miski wbijamy jaja, dodajemy letnie mleko, mieszamy. Mieszajac, dolewamy margaryne
oraz aromat. Mieszamy.

4. Sktadniki mokre wlewamy do suchych. Cato$¢ mieszamy widelcem do potaczenia sie sktadnikdw i
uzyskania w miare jednolitej masy.

5. Piekarnik nagrzewamy do 200 stopni Celsjusza. Blaszke do muffin wyktadamy papilotkami i
napetniamy ciastem. Pieczemy okoto 20 minut.

6. Czekolade na polewe stapiamy w kapieli wodnej, polewamy jeszcze ciepte babeczki. Muffiny
mozna tez posypac¢ cukrem pudrem albo pola¢ lukrem. W przypadku cukru pudru, czekamy az
przestygna.



Kulinarnie




