Muffiny cytrynowe

Trudnos¢: @ @ Potrzebny czas 1h
Sktadniki:

Muffiny:

- 225g maki pszennej

- 2 jajka

- 100ml mleka

- 125g drobnego cukru

- 1509 roztopionego masta

- 55g zmielonych migdatéw

- 2 tyzeczki proszku do pieczenia

Krem:

- 2509 serka mascarpone

- 2-3 tyzki cukru pudru

- 300g $Smietanki 36%

Lemon curd:

- 1 duze jajko

- 1 z6ttko

- 80 g drobnego cukru do wypiekéw

- 40 g masta

- skérka otarta i sok wycisniety z 1 cytryny
Dodatkowo:

- z6tty barwnik w zelu

- lawenda do posypania wierzchu muffin

Wykonanie:

Ciasto: Rozgrzej piekarnik do 190 stopni Celsjusza i wytéz forme na 12 muffinek papierowymi foremkami. Do duzej miski
przesiej przez sito make z proszkiem do pieczenia, wmieszaj mielone migdaty oraz cukier. W $rodku tej mieszanki suchych
sktadnikédw zréb wgtebienie. Wlej mleko, masto i dodaj jajka. Catos¢ miksuj 2-3 minuty. Wytdéz réwne porcje ciasta do
przygotowanych foremek i piecz w nagrzanym piekarniku przez 20-25 minut, az muffiny sie zarumienia.

Lemon curd: W nieduzym garnuszku roztrzep jajka, zéttka i cukier (najlepiej przy pomocy rézgi do ubijania), do potaczenia.
Postaw na kuchence, podgrzewaj na matej mocy palnika, mieszajgc. Praktycznie od razu mozna doda¢ masto, skérke i sok z
cytryny. Mieszaj, do zagotowania i zgestnienia kremu i otrzymania gtadkiej konsystencji. PrzecedZ przez sitko, dodajgc do
przecedzonego kremu skérke z cytryny, ktéra osigdzie na sitku. Przelej do miseczki i odstaw do wystudzenia.

Krem: Smietanke wlej do miski, dodaj mascarpone i cukier puder. Cato$¢ ubij na gtadka i puszysta mase.

Montaz: W wypieczonych muffinach zréb wgtebienie w ciescie i tyzeczka natéz lemon curd. Krem z serkiem mascarpone podziel
na dwie czesci. Do jednej dodaj zétty barwnik w Zzelu. Do rekawa cukierniczego z tylkg gwiazdki natéz oba kolory kremu. Na
wierzch muffinki wyszprycuj krem i posyp lawenda.



