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KAKTUS MUFFIN

Hamur:

1-1,5 su bardagi un

1 yemek kasigi Dr. Oetker Kakao

1 poset Dr. Oetker Hamur Kabartma Tozu
3 yumurta

0,5 su bardagdi toz seker

1 poset Dr. Oetker Sekerli Vanilin

75 g oda sicakliginda tereyagi

Macaron igin:

2 yumurta aki

1 tutam tuz

1 su bardagi toz seker

4 cay bardagi toz badem

1 cay bardadi Dr. Oetker Pudra Sekeri

25 - 30 damla Dr. Oetker Jel Renklendirici - Yesil
Uzeri icin:

150 g kuvertir ¢ikolata

1 poset Dr. Oetker Pasta Susu - Gicek
Kalip:

6&apos; muffin kalibi

Muffin kalibini margarin ile yaglayin. Firini belirtilen dereceye ayarlayip isinmasi igin dnceden agin.

Alt-Ust pisirme: 180 °C

Turbo pisirme: 170 °C

Un, kakao ve hamur kabartma tozunu bir kaba alin ve karistirin. Yumurta ve toz sekeri ayri bir ¢cirpma kabina
alin. Mikserin yiksek devrinde 5 dakika ¢irpin. Stre sonunda sekerli vanilini ilave edin ve kisa bir sire daha
¢irpin. Tereyagini ilave edin ve disUk devirde 1 dakika daha ¢irpin. Hazirladiginiz un kansimini ekleyin ve diisik
devirde kisa bir sire daha ¢irpin. Hamuru muffin kalibina esit miktarda paylastirin ve pisirin.

Pisirme slresi: Yaklasik 20 - 25 dakika

Muffinleri firndan ¢ikarin. Firini 125°C&apos;ye ayarlayin. Muffinleri 2-3 dakika sonra muffin kalibindan ¢ikarin
ve sogumaya birakin.

Firin tepsisine pisirme kagidi serin. Yumurta aki ve tuzu cam veya metal bir girpma kabina alin. Mikserin ¢irpici
uclari ile yiksek devirde 1 dakika ¢irpin. Uzerine toz sekeri ilave edin ve yaklasik 5 dakika daha ¢irpin. Toz
badem ve pudra sekerini iyice karigtirin ve yumurta akinin Gzerine ilave edin. Spatula yardimi ile alttan Uste
dogru yavagga karigtirin. Hazirladiginiz karigima yesil jel renklendirici ekleyip karistirin. Diiz uglu krema sikma
torbasina doldurun. Firin tepsisine kaktus sekilleri sikin. I¢lerindeki hava kabarciklarinin gikmasi igin tepsiyi 1-2
kez tezgaha vurun ve firinin orta rafinda pigirin.

Pisirme slresi: Yaklasik 15 - 20 dakika

Sdre sonunda firindan alin ve tamamen soguyuncaya kadar bekletin.

Kuvertlrt benmari ydntemi ile eritin. Soguyan macaron&apos;lari dikkatlice pisirme kagidindan ayirin. Dz
kisimlarina birer tath kagsid erittiginiz kuvertirden koyup ikili olarak yapistirin. Buzdolabinda 5 dakika bekletip
¢ikarin. Kalan kuvertiri pisirme kagidindan hazirladiginiz huniye doldurun ve muffinlerin Gzerine sekilli sikin.
Cicek pasta suslerini yapistirin. Servisten 6nce hazirladiginiz macaron&apos;larin tzerine firga kullanarak yesil
jel renklendirici ile gizgiler yapin. Kirdan yardimi ile muffinlerin Gzerine yerlestirin ve servis yapin.
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