A tészta Osszetétele:
e BL55 Finomliszt: 180g
» Reszelt sargarépa: 180g
e Porcukor: 145g
« Vanilias cukor: 2 cs.
» Tojas: 2db
« Etolaj (Napraforgéolaj): 100ml
« Siitopor: 2 csapott tk.
e Fahéj: 1/2 tk. - 1 csapott tk. (izlés
szerint)
« Narancshéj: 1db kisebb narancs
e Citromhéj: 1db kisebb citrom
reszelt héja

A krém Osszetétele:

e Mascarpone: 120g

» Porcukor: 20g

» Kevés citrom és narancshéj izlés
szerint

» Narancslébol annyi, amig a
videdoban latott lagyabb allagot
nem kapjuk

Az elkészités menete:

1. A tésztaképzd alapanyagokbol lagy, kevert tészta készitése

2. A tészta kitoltése a muffin papirral bélelt muffin siité formdaba

3. Sltés: 170C°-ra elémelegitett stitdbe kell helyezni és 25 percig siitni, majd a siités végén
tprébaval ellendrizni a kell6 atsiiltséget

4. Sités kozben a krém képzé alapanyagok felhasznaldsaval lagy krémet készitése, melynél a
narancslevet érdemes a krém allagat figyelve apranként adagolni. Ha a mascarpone alapban tul
lagy fajta, akkor a krémet vizzel 6sszemelegitett zselatinnal lehet sGriteni

5. A krém Felvitele a kisllt muffinok szabad feliiletére, majd izlés szerint lehet disziteni marcipan
répaval, tort pisztacidval, cukorkakkal...stb.
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A recept prémium mindségi kiviteléhez szeretettel ajanlom a Magyar Csaladellaté BL65
kecskeméti kende buzalisztjének a hasznalatat!

https://gaborahazipek.hu/
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