Mrkvové muffiny se slehackou

Pocet porci: 4
Doba pripravy: 40 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Troubu pfedehfejeme na 180°. V jedné mise smichdme suché pfisady (230 g mouky, 3 CL sody, vanilkovy
cukr, 2 CL prasku do pediva, cukry a 1/2 CL soli). V druhé misce smichdme najemno nastrouhanou mrkev,
ovesné vlocky, rozinky, brusinky) a tekuté prisady (4 vejce, olej, 3 baleni smetany, 2 PL medu) a tyto
ingredience rozmixujeme najemno. Nasledné promichdme obé smési, dokud nevznikne hladké tésto.
Pripravime si formu na muffiny - do jednotlivych dilkd vioZime papirové kosicky. Hotovou smés do kosickl
rovhomeérné rozdélime (tésto nalijeme tésné pod okraj). Plech vlozime do predehraté trouby a peceme
zhruba 25 min do zlatova (nejlépe to pozname pomoci Spejle, pokud se tésto na Spejli nelepi, muffiny jsou
hotové). Na Slehackovy toping si pfipravime vychlazenou smetanu, elektricky Slehac a studenou nadobu,
kam nalijeme smetanu. Prvni minutu $lehdme na nizsi otd¢ky a postupné pfiddvame na intenzité. Slehame
dal, dokud neni Slehacka pevna a netvori kopecky. Na zavér si Slehackou naplnime cukrarsky sacek a
muffiny nazdobime.

Ingredience

- Mrkev - 300 g

- Vejce-200g

- Jedlasul-3g

- JihocCeska smetana ke slehani 33% 250 ml - 800 g
- Cukr krystal - 180 g

- Vanilkovy cukr Dia40g-12g

- Rozinky - 80 g

- Jedlasoda 50g-18¢g

- Brusinky susené 100 g - 80 g

- Vceli med smiseny lucni 250 g-30 g

- Olej slunecnicovy - 190 g

- Bezlepkova mouka Nomix 1 kg - 230 g

- Kyprici prasek do peciva 12g-12¢g

- Ovesné vlocky bezlepkové PROBIO 500 g - 60 g
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