KIKKOMAN'

Muffinki z kremem pistacjowym

Czas ogotem 40O min 20 min Czas przygotowania 20 min Czas gotowania

Wartosci odzywcze (na porcje)
1.184 k) / 283 kcal

SKLADNIKI

8 porcj(e/i)

Muffinki:

300¢g maki pszennej

1,5 tyzeczkaproszku do pieczenia
0,5 tyzeczki sody oczyszczonej

150 g cukru
2 jajka
1tyzka Naturalnie warzony sos

sojowy Kikkoman
125 ml oleju

200 ml mleka

1tyzka ekstrakt waniliowy
Krem pistacjowy:

200g pasty pistacjowe;j
50g biatej czekolady
125 ml Smietany 36%
50g mascarpone
Dodatkowo:

1tyzka posiekanych pistacji

Ttuszcz: 20,2 g Biatko:5,4 g
Weglowodany: 36,5 g

PRZYGOTOWANIE

Krok 1

300 g maki pszennej - 1,5 tyzeczka proszku do
pieczenia - 0,5 tyzeczki sody oczyszczonej - 150 g
cukru - 2 jajka - 1 tyzka Naturalnie warzony sos
sojowy Kikkoman - 125 ml oleju - 200 ml mleka - 1
tyzka esencji waniliowej

Make, proszek do pieczenia, sode i cukier
wymieszaj razem w misce. W drugiej misce
wymieszaj jajka, sos sojowy, olej, mleko i esencje
waniliowa. Wlej mokre sktadniki do suchych i
mieszaj do potgczenia.

Krok 2

Ciasto przelej do foremek i wstaw do piekarnika
nagrzanego do 180 st.C na 20 minut. Ostudz.

Krok 3

50 g biatej czekolady - 125 ml Smietany 36%
Do garnuszka wlej smietanke i wsyp posiekang
czekolade. Podgrzej i mieszaj do rozpuszczenia
czekolady. Ostudz.

Krok &

200 g pasty pistacjowej - 50 g mascarpone
W misie miksera umiesc paste pistacjowy,
mascarpone oraz wystudzong Smietanke z
czekolada. Ubij na puszystg mase.

Krok 5

1 tyzka posiekanych pistacji

Powstatym kremem pistacjowym udekoruj
muffinki i posyp prazonymi na suchej patelni
orzeszkami pistacjowymi.
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