Dynove muffiny

Pocet porci: 12
Doba pripravy: 1 hodina
Bez lepku

Postup pripravy

Smichame 4 vejce s cukrem (300 g), olejem a vnitrkem vanilkového lusku (ten noZzem rozpdlime a
seSkrabneme vnitrek lusku Spickou noze) v jednotnou smés.

V druhé mise smichame celozrnnou mouku, 2 IZi¢ky jedlé sody, 2 IZzi¢ky prasku do peciva, 2 I1zicky skofice a
Spetku soli. Sypkou smés pomalu priddvame do tekuté a opét promichdme. Na zavér prfiddme najemno
nastrouhanou dyni a nahrubo nadrcené orfechy. Troubu predehrejeme na 180°C, pinime formicky na
muffiny asi do 2/3 a peCeme dozlatova. Ke konci peceni je kontrolujeme, napr. dfevénou Spejli. Nechame
poradné vychladnout.

Pripravime si krém (500 g tvarohu, 2,5 Izice mouckového cukru, 2 IZice masla, $tava z pllky limetky,
potravinarské barvivo), kterym spojujeme vzdy dva muffiny. Dozdobime napfiklad kousky Cokolady, zelé
nebo ¢okoladovymi tyCinkami, aby vznikly legracni halloweenské "dynové" priserky.

Ingredience

- Dyné Hokkaido - 450 g

- Vejce-200g

. Jedlasul-1g

- Limetky - 20 g

- Vlasské orechy jadra - 120 g

- Jihoceské maslo 82 % 250 g-25¢g

- Cukr krystal - 300 g

- Cukr moucka-30g

- Skorice mleta 40 g-10g

- Vanilka 1 lusk-0.5¢g

- Olej slunecnicovy - 220 g

- Chocensky jemny tvaroh 250 g - 500 g
- Kyprici prasek do peciva 12 g-10g

- Jedlasoda15g-10g

- Pohankova mouka hladka PROBIO 500 g - 280 g
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