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Grove sveske-

Muffins

12 stk. muffins
100 g smor, skal smeltes

100 g grahamsmel
200 g hvedemel

2 tsk bagepulver

100 g brun farin

50 g havregryn

100 g stenfri svesker

2 &g
2 Y2 dl. Maelk
Smuldrelag:

20 g smar, skal smeltes
1 spsk. hvedemel

Y2 tsk. stadt kanel

4 tsk stedt muskatned
50 g brun farin

4 spsk havregryn

TIDSPLAN: Vej alle ingredienserne op til bade muffins og til det
sprade lag.

FREMGANGSMADE:

1. Muffins: Vej alle ingredienserne af til muffins

2. Smelt smarret i en lille gryde, smarret ma ikke blive brunt

3. Mal meelken op og kom de to ag i og rer rundt

4. Hak sveskerne meget fint

5. Forvarm ovnen til 210 grader

6. Laeg papirforme i muffinsformen

7. Smuldrelag: Vej alle ingredienserne af

8. Smelt smarret i en lille gryde og tilseet de gvrige ingredienser

stil gryden til side

9. Muffins: Hvedemel og bagepulver sigtes ned i en roreskal
10. Tilseet brunfarin, havregryn og de finthakkede svesker til
melblandingen

11. Lav en fordybning i midten af blandingen og haeld maelk/eeg
blandingen i sammen med det smeltede smor

12. Ror forsigtigt og hurtigt dejen sammen og fordel dejen i
muffinsformen

13. Drys smuldrelaget over muffinsdejen, tryk det forsigtigt fast
pa kagerne med en ske, inden de saettes i ovnen

14. Bag kagerne ca. 20 min. Prov med en lille kniv om de er helt
gennembagte, det er de hvis der ikke haenger ubagt dej pa
kniven

15. Lad de faerdige muffins hvile iformen i 5 min. Inden de
vendes ud pa en rist

HUSK - L/ES OPSKRIFTEN - VASK HENDER - KNIVENE ER MEGET SKARPE - ST HARET OP!
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