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

HAVUCLU MUFFIN

3 adet yumurta

1,5 su bardag toz seker

1 cay bardagdi sivi yag

1 su bardag st

1,5 su bardagi rendelenmis havug
1 su bardagi ceviz ici

1 paket kabartma tozu

1 paket vanilya

2,5 su bardagi un

1 tath kasidi tarcin

Kremasi igin;

1/4 su bardag eritilmis tereyagi
3/4 su bardagi krem peynir

2 su bardagi pudra sekeri

1 tath kasidi vanilya

Ceviz iclerini Argelik Rose Gold Eternity Dograyici[?lda iri sekilde gekin.

Bir kasenin igerisine un, kabartma tozu, vanilya ve tar¢ini eleyip kenara alin.

Kek hamuru igin yumurta ve toz sekeri Argelik Multi Sef Profesyonel Mutfak Makinesi[ZInde ¢irpmaya baslayin.
Uzerine sivi yag ve sutl ekleyip karistirin.

Kaseye elediginiz kuru malzemeleri sivi karisima ekleyin eve karistirin.

Ardindan rendelenmis havug ve cevizleri de ekleyip homojen hale gelene kadar karistirin.

Firin kaliplarinizin igerine muffin kagitlarini yerlegtirin.

Hazirladiginiz hamuru muffin kaliplarinin igine paylastirin.

180 derecede isittiginiz Argelik Ankastre Firin[2lda kontroll(i olarak 30-35 dakika pisirin.

Kremasi igin Argelik Multi Sef Profesyonel Mutfak Makinesi[?Inde kasesine eritilmis tereyagi, krem peynir, pudra
sekeri ve vanilyayi alip iyice ¢irpin.

Hazirladiginiz kremayi sikma torbasina doldurun.

Muffinler firndan gikana kadar Argelik No Frost Buzdolabi[ZInda kremayi bekletin.

Pisen ve soguyan muffinlerin tGzerine sikma torbasi yardimiyla kremayi sikin.

Son olarak toz cevizle susleyip servis edebilirsiniz.
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