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YONCA MUFFIN

Hamur:

3 - 3,5 su bardagi un

1 poset Dr. Oetker Instant Maya

1 poset Dr. Oetker Sekerli Vanilin

0,5 su bardagi Dr. Oetker Pudra Sekeri
1 su bardag ik sit

50 g eritilmis tereyagi

Dolgu:

0,5 su bardag: iri kirlmig badem

1 - 2 yemek kasigi Dr. Oetker Gikolata Pargalari
Uzeri igin:

Dr. Oetker Susleme Glaziru

Kalip:

12&apos;li muffin kalibi

Unu derin bir kaba eleyin, mayayi ilave edin ve kagik ile iyice karigtirn. Uzerine sekerli vanilin, pudra sekeri, stit
ve eritilmis tereyagdini ilave edip ele yapismayan yumusak bir hamur elde edinceye kadar iyice yogurun. Uzerini
kapatip ilik ortamda 40-50 dakika bekletin.

Kalibi margarin ile yaglayin. Firini belirtilen dereceye ayarlayip 1sinmasi igin énceden agin.

Alt-Ust pisirme: 180 °C

Turbo pisirme: 170 °C

Mayalanan hamuru tezgah Uzerine alip kisa bir siire yogurun. Hamurdan ceviz blyukliginde bir parca alin,
elinizle biraz agip ortasina badem kiridi ve gikolata parcalari koyun. Hamurun kenarlarini birlestirerek kapatin ve
elinizde yuvarlayin. Hamurun tamamini bu sekilde hazirlayarak doldurulmus hamur toplari elde edin. Her muffin
bélimune dérder adet hamur topu koyun. Bu sekilde 20 dakika bekletin ve pigirin.

Pisirme suresi: Yaklagik 20 - 25 dakika

Finndan ¢ikarip sogutun.

Susleme glazir( tuplerini sicak suda 1 dakika bekletin. Daha sonra sudan gikarip kurulayin, uglarini agip
muffinleri sdsleyin.
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