Guldmuffins pa BHV-vis Receptet ar for 18 medelstora muffins

50 g smor

3 agg

2 dl strosocker

1 dI mjolk

4 dl vetemjol

2 tsk bakpulver

2 tsk vaniljsocker
100 g frysta blabar

Glasyr — 2 dl florsocker, 3 msk vatten
Garnering Dr. Oetker Black & Gold

GOr sa har:
Satt ugnen pa 200° (varmluft) eller 225° (utan varmluft).
Sdtt hérdugnen pé 200°.

Satt ut 18 normalstora pappersformar pa en plat eller smorj en muffinsplat latt.
Férbered 18 kokiller.

Smalt smoret.
Smdilt guldmalmen.

Vispa agg och socker posigt.
Syrgasanrika kalk och kol med kraftig omrérare.

Tillsatt mjolk och smor.
Chargera rdjdrn och den smdlt guldmalmen.

Blanda mjol, bakpulver och vaniljsocker och ror ner det i smeten.
Lansa i skrot och legeringsémnen.

Klicka lite av smeten i formarna.
Gjut halva smdltan i kokillerna.

Hall nagra blabar i formarna och toppa upp med smet.
Microlegera med ddla stenar och toppa upp formarna i ett duplexférfarande.

Gradda i mitten av ugnen ca 12 min for normalstora.
Hdrda 12 minuter.

Lat muffinsen svalna.
Lat gjutgodset svalna pa svalbéddd.

Tack med glasyr och garnera med guldstréssel.
Tdck med Hardox fér att till IGg kostnad kunna ta dubbelt betalt.
Garnera med vaskguld.

Klart!



