Valentynské muffiny

Pocet porci: 10
Doba pripravy: 30 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Jako prvni si musime pfipravit malinové pyré, které musi byt studené, abychom ho mohli vyslehat s
mascarpone a smetanou. Pyré si miiZzeme pripravit i nékolik dni predem.

Maliny (mrazené) dame s cukrem (3-4 PL) do kastrolku a nechdme chvilku povafrit. Jesté teplé
prepasirujeme pres sito, abychom odstranili zrnicka. Z uvedeného mnozstvi malin vznikne asi 120 - 140 g
pyré, hodné zalezi kolik vody maliny pusti a jak intenzivné budeme pasirovat. Prikryjeme folii a dame
chladit do lednice.

Obsah baleni kakaovych muffin smichame se 75 g mékkého masla, 120 ml mléka a 1 vejcem. Smés
Slehame do hladkého tésta. Téstem naplnime koSicky cca do 3/4 objemu. PeCeme v predehraté troubé na
150 °C po dobu 25-30 minut. Zkontrolujeme pomoci Spejle, zda jsou muffiny jiz propecené.

Mascarpone promichdme s malinovym pyré a cukrem (4 PL). Pak vlijeme smetanu a spole¢né vySlehame
do tuhého krému. Ke konci je lepsi Slehat pomalu, abychom nepreslehali. Dle chuti pfisladime.

Krém prendame do zdobiciho sacku a nastfikame na vychladlé muffiny. Posypeme srdi¢ky a dozdobime
malinou.

Ingredience

- Vejce-50¢g

- Jihoceské mléko lahodné polotucné 1,5% 11-120g
- Cukr krystal - 80 g

- Maliny cerstvé - 200 g

- Milkin smetana ke Slehani 33% 250 ml - 200 g

- Muffins kakaové bez lepku 300 g - 300 g

- Krajanka maslo 250 g-75g

- MEGGLE VEGANSKY KREM 250 g - 50 g
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