
Muffiny kakaowe – przepis podstawowy
Trudność: Potrzebny czas 45 min

 
Muffiny kakaowe
Składniki na 24 sztuki:
– 340 g mąki pszennej (340 g)
– 2 łyżeczki proszku do pieczenia
– 1 łyżeczka sody oczyszczonej
– 4 łyżki gorzkiego kakao (ok. 35g) – polecam firmy Decomorreno
– 1,5 szklanki drobnego cukru (330 g)
– 1 i 1/2 szklanki mleka (375 ml)
– 1 szklanka oleju (250 ml oleju)
– 2 jajka

 
Wykonanie:
Mąkę, proszek do pieczenia, sodę oraz kakao przesiej do miski. Dodaj cukier i wymieszaj. Do drugiej miski wlej mleko, olej, wbij 
jajka i wymieszaj rózgą kuchenną. Mokre składniki wlej do  suchych i wymieszaj drewnianą łyżką/szpatułką silikonową na 
jednolitą masę tylko do połączenia. Nie miksuj mikserem! Formę do muffinów wyłóż papilotkami. Masę przełóż łyżką do 
papilotek do 2/3 wysokości. Piecz w termoobiegu w temperaturze  180 stopni przez ok. 20-25 minut do tzw.:  ᰀ猀甀挀栀攀最漀 patyczka ᴀ⸀ 
Studź na kratce. 

 
WAŻNE WSKAZÓWKI

1. Nie mieszaj ciasta zbyt długo!   ጀ Jeśli będziesz mieszać ciasto zbyt długo muffinki wyjdą zbite oraz ciężkie. Najważniejsza 
zasada to mieszanie składników do połączenia, czyli tak, aby suche składniki były wilgotne. Grudkami w cieście się nie przejmuj!

2. „Lżejsze” muffiny wychodzą z dodatkiem oleju, jeśli lubisz bardziej ciężkie, użyj w przepisie masła.
3. Składniki powinny mieć temperaturę pokojową. 
4. Składniki mokre wymieszaj trzepaczką, z kolei składniki mokre z suchymi przy pomocy szpatułki silikonowej lub 

drewnianej łyżki. 
5. Foremki na muffiny wypełniaj ciastem do 2/3 wysokości. 
6. Muffiny piecz na środkowej półce piekarnika.
7. Aby muffinki równomiernie rosły:

– przesiej wcześniej mąkę ze środkami spulchniającymi: sodą/proszkiem do pieczenia;

  ጀ  po wypełnieniu papilotek zanurz wykałaczkę do połowy w babeczce i wykonaj ruchy takie jakbyś rysował/ła 
„ślimaka” rozpoczynając od zewnątrz do wewnątrz babeczki. Dzięki temu babeczki będą rosły równomiernie do góry.

 
Moje ulubione dodatki do babeczek:
– suszone śliwki i przyprawa korzenna;
– posiekana czekolada


