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YABAN MERSINLI MUFFIN

Zeynep Lamia

4 adet yumurta

1/2 su bardagi kurutulmusg yaban mersini
1 su bardagi hindistan cevizi

1/2 su bardagi esmer seker

2 yemek kasigi tereyagi

1 paket vanilya

1/2 paket kabartma tozu

1/2 cay kasigi tuz

1/2 su bardagi toz badem

1 tath kasidi tarcin

Yumurta ve esmer sekeri mikser yardimiyla seker eriyene kadar ¢irpin. Oda sicakliginda beklettiginiz tereyagini
ekleyin ve karistirma iglemini sdrddrdn.

Rendelenmis hindistan cevizi, vanilya, kabartma tozu ve tuzu ayri bir kapta harmanlayin. Cirpilmig sivi ve
kanstirdiginiz kuru malzemeleri tahta bir spatula yardimiyla birbirine yedirin.

Silikon muffin kaliplarini tereyagi ile yaglayin. Hazirladiginiz muffin harcini kaliplarin yarisina gelecek sekilde
paylastirin. Uzerlerine kurutulmus yaban mersinlerini serpistirin.

Muffinlerin Gzerinin daha gevrek olmasi yaban mersinlerinin ara katta kalmasi igin; toz badem, esmer seker ve
targini kanigtirin. Hazirladiginiz karigimi muffin kaliplarina esit olarak dagitin.

Onceden isitilmis 180 derece firinda 25 dakika kadar pisirn, ilidiktan sonra servis yapin.
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