o -'u" H!.
)
%j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

BADEMLI DAMLA CIKOLATALI MUFFIN

1 adet yumurta

2 ¢orba kasiJi zeytinyagi

1 neskafe fincani st

1 paket hazir siit kremasi

2 neskafe fincani un

1,5 corba kasigi tepeleme kakao

3 corba kasiJi tepeleme toz seker

1 paket kabartma tozu

1 neskafe fincani iri cekilmis badem
1,5 corba kasigi damla ¢ikolata

Mafin yapiminda dikkat edilecek en 6nemli nokta éncelikle sivilarla kati malzemeleri ayri ayri karigtirilacak.
Sonra birbirleriyle harmanlanacak. Derin bir kapta oda sicakliindaki yumurta, zeytinyag, sit ve hazir sit
kremasini ¢atalla ¢irparak karigtirin. Bagka bir derin kapta; un, kakao, toz seker, kabartma tozu, iri cekilmis
badem ve damla ¢ikolatay elinizle iyice karnstirin. Simdi bu unlu malzemelerin Uzerine, diger kapta ¢irptiginiz
yumurtal malzemeleri ekleyerek yine ¢atalla karstirin. Kek hamurundan ¢ok daha kati bir karigim elde
edeceksiniz. Bir taraftan mafin kaliplarini, oda sicakhiginda yumugsamis bitkisel margarinle iyice yaglayin. Artik
hamurunuzu kaliplara bir tath kasigi yardimiyla bosaltabilirsiniz. Ancak Gzerinde en az bir parmak bosluk birakin
ki kabarma payi olsun. Yaklasik 10-12 adet mafin ¢gikacaktir. Hamur epeyce kati oldugundan kasikla bogaltirken
diger elinizide kasiktan hamurun bogaltiimasi i¢in kullanin. Yaklasik 10 dakika énceden isitiimis ve 175
dereceye ayarlanmig, alt tst yakilmis firinda en fazla 25-30 dakika pisirin. Pigip pismedigdini anlamak igin bir
kiirdan batirin. Kiirdana hamur yapigmazsa pismis demektir. Firinda ¢ikardiginiz mafinler biraz ilininca
kaliplarinda ¢ikarin. Uzerine eritilmis beyaz ¢ikolata gezdirip servise sunun.
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