CZEKOLADOWE MUFFINY Z WISNIAMI — tAPKI
MISIA

Czekoladowe muffiny z wisniami to kolejny wypiek z urodzinowego
przyjecia Btazejka. Tort Mis i miekkie ciasteczka z czekolada juz
znacie. Jesli Wam zasmakowaly te pomysty, to ten réwniez przypadnie
Wam do gustu :). Muffiny sg miekkie i bardzo czekoladowe. Piektam je w
zwyktych papilotkach i potem wktadatam je do wiekszych, sztywnych
foremek. Dopiero niedawno dowiedziatam sie, ze w tych tekturowych
papilotkach bez problemu mozna piec! Jak wida¢ uczymy sie cale zycie

;).

Obserwuj 'SP’ na FB i INSTAGRAMIE, aby nie przegapic
przepisow!

Sktadniki na 8 muffindw:

* 140 g maki pszennej

e 20 g ciemnego kakao

e 1/2 *yzeczki proszku do pieczenia

e 1/2 tyzeczki sody

e szczypta soli

e 55 g masta, roztopionego

e 1 duze jajko

e 70 g biatego cukru

e 80 ml maslanki (moze by¢ jogurt naturalny)
e 1 tyzeczka ekstraktu waniliowego

* 80 g wisni bez pestek (110 g mrozonych)
e 60 g czekolady deserowej, posiekanej

1. Mrozone wiénie rozmrazamy i odsgczamy z nadmiaru soku. Swieze
drylujemy.

2. W jednej misce przesiewamy mgke z kakao, proszkiem do pieczenia, sodag i

sola.

. Wisnie mieszamy z posiekana czekolads.

4. W drugiej misce, za pomoca rézgi kuchennej, mieszamy roztopione masto z
jajkiem, maslanka, cukrem i ekstraktem waniliowym. Dodajemy suche
sktadniki i delikatnie mieszamy, tylko do potgczenia sie sktadnikoéw. Na
koncu dodajemy wisnie z czekolada i krdétko mieszamy.

5. Gotowe ciasto przektadamy do papilotek umieszczonych w formie do
muffinéw. Wypetniamy papilotki do 3/4 ich wysokosci.

6. Pieczemy ok 18-23 minut w 1802C (bez termoobiegu), do suchego patyczka.
Wyjmujemy muffiny z piekarnika i studzimy.

7. Czekoladowe muffiny z wisniami dekorujemy polewa czekoladowa i migdatami
w ptatkach, z ktérych robimy pazurki misia.

w

Polewa czekoladowa ganache:


https://slodkipomysl.pl/czekoladowe-muffiny-z-wisniami/
https://slodkipomysl.pl/czekoladowe-muffiny-z-wisniami/
http://slodkipomysl.pl/tort-mis/
http://slodkipomysl.pl/miekkie-ciasteczka-z-czekolada/
https://www.facebook.com/slodkipomyslpl
https://www.instagram.com/slodkipomysl/

e 60 g czekolady deserowej
e 50 ml $mietanki kreméwki 30%

1. W matym rondelku podgrzewamy smietanke, az bedzie bardzo goraca (nie
doprowadzamy do wrzenia). Dodajemy potamang czekolade i odstawiamy
catos¢ na bok (1-2 min). Nastepnie mieszamy catos¢, az otrzymamy
jednolita, czekoladowa mase.

2. Zanim udekorujemy czekoladowe muffiny z wisniami odczekajmy kilka minut,
az polewa troche zgestnieje. Zbyt rzadka polewa sptynie z muffindw.

Dodatkowo:

e migdaty w ptatkach

Uwagi:

1. Wszystkie sktadniki muszg mie¢ temperature pokojowg.

2. Uzytam mgki pszennej tortowej, typ 450.

3. Z tej ilosci sktadnikéw wyszto mi 8 muffinédw w papierowych papilotkach.
Jesli chcecie upiec je w sztywnych papilotkach, takich jak na zdjeciach,
to radze podwoi¢ ilos$¢ sktadnikéw. Wyjdzie Wam wtedy ok 12 muffindéw lub
wiecej.

4. Kazdy piekarnik piecze inaczej. U mnie wystarczyto 180°C. Piek+tam
babeczki na najnizszym poziomie piekarnika.

Smacznego []

Zrédto przepisu Tutaj.

Podoba Ci sie przepis? Bedzie mi mito jesSli udostepnisz
go dalej!

Kopiowanie tekstu i zdjec zabronione.


https://alldayidreamaboutfood.com/chocolate-cherry-muffins/

