Kereszturi muffin
2016. marcius 21. hétf6, 06:52

Sét a kekszes, Kereszturi termékekbdl készilt valtozata pedig kifejezetten zsenialis finomség,

amiben a klasszikus édességet a ropogods belseje teszi izgalmasabba.

Hozzavalok: (8 fére)

Tészta

15 dkg cukor

25 dkg liszt

2 tojas

10 dkg vaj

1,5 dl Keresztdri tej

1 tasak sut6por

2 csomag 6 darabos Oreo keksz

Krém

20 dkg porcukor

1 Kereszturi vaj

25 dkg mascarpone

3 csomag 6 darabos Oreo keksz

Elkészités




Kereszturi muffin
2016. marcius 21. hétf6, 06:52

Tészta
15 dkg cukrot 2 egész tojassal egy kezi mixer segitségével habosra keverink, majd 10 dkg
olvasztott Kereszturi vajjal dsszedolgozunk.

Az igy keletkezett masszahoz hozzaadjuk a sitépor és 25 dkg liszt keverékét, majd 1,5 dl
Kereszturi tejet, s kb. 2 percig még kézi mixerrel ccomomentesre keverjik.

A sut6formankat kibéleljik muffinhoz valé papirkosarkaval és minden muffin aljara egy kekszet
helyezlink, ezekre egyenként 1 ek massza kerul - Ugyeljlink arra, hogy sités kézben ne folyjon
tul a tészta a forman.

A muffinokat kb. 15 percig sttjuk, majd hdlni hagyjuk. Amig a muffin sil, elkészitjuk a krémet.

Krém
Egy csomag, szobah6mérsekletl Kereszturi vajat 20 dkg porcukorral 10 percig mixerellink, mig
egy hofehér, krémes allagu masszat nem kapunk.

Az igy kapott krémhez hozzdadunk 25 dkg mascarponet és 2 csomag, aprora vagott kekszet.
Az alapanyagokat ujfent 6sszemixereljik, és dermedéstikig h(itébe rakjuk.

A kih(lt muffinokat a habzsakba t6ltétt krémmel, fészekformaval diszitjik, és bolti
tojascukorkaval, esetiinkben hazi készitésd marcipan tojassal diszitjuk.
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