Mufinki malinowo-krowkowe

Mufinki malinowo-krowkowe - stodka
rozkosz w kazdym kesie

Puszyste mufinki z malinami i kawatkami krdéwek to prawdziwa
uczta dla podniebienia. Te soczyste babeczki *3czg w sobie
stodycz karmelowych kréowek z orzezwiajgcag kwaskowatos$cig
malin, tworzgc idealnie zbalansowany deser. Ciasto jest
wilgotne dzieki dodatkowi miodu, a kazdy kes zaskakuje
kawatkami rozptywajgcych sie kroéwek.

Dla kogo?

Te mufinki to idealny wybdr dla mitosSnikéw stodkich wypiekdw z
owocowym akcentem. Sprawdzg sie zardéwno dla dzieci, jak i
dorostych, ktorzy cenig sobie potaczenie klasycznych smakéw w
nowym wydaniu. Sg tez swietng propozycjg dla osob, ktdore lubig
eksperymentowa¢ w kuchni i szukajg prostych, ale efektownych
przepisow.

Na jaka okazje?

Mufinki malinowo-kréwkowe bedg gwiazda podwieczorku czy
spotkania przy kawie. Sprawdzg sie roéwniez jako stodki
poczestunek na piknikach, urodzinach czy innych rodzinnych
uroczystosciach. Podane na ciepto z gatka loddédw waniliowych
mogg stanowié¢ eleganckie zwienczenie obiadu dla gosci.

Czy wiesz o tym?

Krowki, znane réwniez jako kajmak lub toffee, to tradycyjne
polskie stodycze o kremowej konsystencji. W wysokie]j
temperaturze pieczenia rozpuszczajg sie czesciowo, tworzac w
mufinkach karmelowe kieszonki, ktdére po ostygnieciu pozostajg
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miekkie 1 ciggnace. Potgczenie ich z malinami to klasyczny
przyktad harmonii smakéw stodkiego i kwasnego.

Dla urozmaicenia

Mozesz eksperymentowaC z przepisem, zastepujgc maliny innymi
owocami sezonowymi — jezynami, bordwkami czy kawatkami
gruszki. Dla bardziej wyrazistego smaku dodaj do ciasta
szczypte cynamonu lub kardamonu. Gotowe mufinki mozesz tez
udekorowa¢ polewg z biatej czekolady lub posypa¢ cukrem pudrem
wymieszanym z liofilizowanymi malinami.



