Blaberjamuffins

Hnetulaus

Hraefni Magn
Jurtasmjorliki 50¢g
Hveiti 225¢
Lyftiduft 1 msk
Salt 4 hnifsodd
Sykur 50¢
Mjolk 1%dl
Sitréonusafi 2 tsk
Vanilludropar Y5 sk
Egg 1 stk
Blaber 100 g
Kanell & sykur

Fyrir 6nnur ofnemi
(sama magn nema annad sé tekid fram):

- Gluten
Hveiti Gluatenlaust hvitt mjol + 4 msk mjolk.
Ath: Gztid pess ad lyftiduftio sé einnig

glatenlaust.

- Mijolk
Mjolk Sojamjolk, rismjolk eda haframjolk.
Ge=tid pess ad smjorlikio sé mjolkurlaust.

- Egg
Egg Hreerid saman 1 msk af kartoflumjoli og 3
msk af vatni

- Soja
Smjorliki Gatid pess ad smjorlikid og fituspreyid
innihaldi ekki sojaoliu eda sojalesitin.

Undirbuningur: 15 minutur.
Bokunartimi: 20-25 minutur
Fyrir: 6 stor eda 10 litil muffins

1. Hitid ofninn i 200°C. Hentugt er ad nota par til
gerd pappirsform eda jarnform.

2. Smyrjid jarnformin med oliu eda jurtasmjorliki.
Einnig ma spreya pau med fituspreyi, athugid po
a0 slik sprey innihalda oft sojalesitin.

3. Brz0oid smjorlikid i potti eda i drbyljuofni i
nokkrar sekundur. Latid pad kolna.

4. Sigtio hveitid, lyftiduftid og saltid saman i skal og
hraerid sykrinum saman vid.

5. Gerid holu i purrefnin i skalinni, hellid 6llum
vokvanum par i og hraerid strax saman.

6. Hrerid blaberjunum ad lokum varlega saman
vid.

7. Setjid deigid i muffinsformin med matskeid
pannig ad formin séu naestum full.

8. Straid blondu af kanel og sykri yfir ef vill.

9. Bakid muffinsin i 25 mintatur eda par til pau
hafa lyft sér vel og eru ljésbrun 4 litinn.
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