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Cokoladni mafini

Sestavine:

200 g moke
150 g navadne temne Cokolade
50 g sladkorja
1 vrecCka pecilnega praska
60 g masla
1,5 dl mleka
1jajce

Postopek:

V vdolbinice v pekacu za mafine polozimo papirnate modelcke.
Cokolado drobno nasekljamo ali naribamo.

Maslo stopimo v vodni kopeli in ohladimo do mlacnega, nato mu

dodamo mleko, ter jajce, vse skupaj pa zmeSamo v gladko zmes.
Moko presejemo v skledo, dodamo pecilni prasek in sladkor ter dobro ¢
premeSamo. Dodamo masleno zmes, mleko, jajce in vse skupaj na hitro &; |
premesamo. Na koncu vmeSamo Se nasekljano Cokolado. Testo meSamo ’@?,
le toliko, da se sestavine enakomerno porazdelijo. *fi&
Z zlico testo napolnimo v modelcke za mafine, in peCemo 20 minut v prej "& Sv

segreti pecici na 180 °C.
Ko so mafini peceni, jih vzamemo iz pekaca, ohladimo in po Zelji
posujemo s sladkorjem v prahu.
Dodaten nasvet: Mafine lahko obogatimo z razli¢nimi sestavinami, na
o primer sesekljanimi orehi, suhim sadjem ali kokosom.




Sadni biskvit

Sestavine:

1 lon€ek navadnega jogurta
2 loncka moke
2 jajci

1 loncek sladkorja
1/2 lonc¢ka olja

1 vanilin sladkor

1 pecilni prasek

sveze sadje (npr. narezana jabolka, breskov kompot)

Postopek:

Sadje operemo in narezemo na koscke.

Jajci penasto umeSamo s sladkorjem in vaniljevim sladkorjem.
Dodamo jogurt, olje in moko s pecilnim praskom ter vse skupaj dobro
premesamo.

Pekac obloZimo s peki papirjem in vanj vlijemo pripravljeno maso.
Na vrh mase posujemo koscke sadja.

PeCemo v prej segreti pecici na 180 °C priblizno 35 do 40 minut.
Ko je biskvit pecen, ga ohladimo in narezemo na kose.




Breskvice

Sestavine:
2 jajci
750 g moke
300 g sladkorja
150 ml olja
180 ml mleka
1 vrecka pecilnega praska

Nadev:
75 g Cokolade v prahu
75 g mareliCne marmelade
75 g mletih orehov
150 g izdolbene sredice breskvic
1 naribana limonina lupinica
15 mlruma

75 ml mleka

Sladkor in zivilske barve za dekoracijo.

Postopek:
V posodo damo jajci, sladkor, olje in mleko ter vse skupaj dobro zmesamo&,@?
Postopoma dodajamo moko in pecilni prasek ter zamesimo gladko testo, ki
ga zavijemo v zivilsko folijo in shranimo v hladilniku za 10 minut.
Po hlajenju oblikujemo testo v valj in ga narezemo na manjSe koscke (12 g) "& Sv
Oblikujemo kroglice in jih polagamo na pekac, obloZen s peki papirjem.
Pecemo pri 180 °C priblizno 12 minut.
Po peki vsako kroglico izdolbemo in pripravimo nadev. Vse sestavine za
_nadev zmeSamo in z njim napolnimo breskvice. Nato jih zlepimo po dve
b o skupaj




Jaboléna pita

Sestavine:

3jajca
150 ml mleka
50 g stopljenega masla
50 g sladkorja v prahu
1 vanilin sladkor
60 g brezglutenske moke
1 ¢ajna zlicka pecilnega praska
1 ¢ajna Zlicka cimeta
4 srednje velika jabolka

Postopek:

Pecico segrejemo na 180 °C in pripravimo pekac, oblozen s peki papirjem.

Jajca stepemo in dodamo mleko, maslo, vanilin sladkor, moko, sladkor v
prahu, pecilni prasek in cimet.
MeSamo, dokler ne dobimo gladkega testa.
Jabolka olupimo, narezemo na tanke rezine in jih zmeSamo s testom.
Vlijemo v model in peCemo 50 minut na 180 °C. &




Mafini z jogurtom in ¢okolado

Suhe sestavine:

200 g moke
110 g sladkorja
8 g vanilijevega sladkorja
8 g pecilnega praska
2 g soli
100 g nasekljane Cokolade

Mokre sestavine:

2 jajci
125 g jogurta
100 mlolja
50 ml mleka

Postopek:

Najprej si pripravimo vse sestavine.

3
ZmeSamo vse mokre sestavine v eni posodi. v
V drugo posodo dodamo vse suhe sestavine in jih dobro premeSamo, da " 4_/

dobimo gladko zmes.
Mokre sestavine postopoma dodamo suhim sestavinam ter dobro
premesamo.

o _ Pripravljeno testo nato napolnimo v papirnate modelcke za mafine.
] Pecemo pri 180 °C priblizno 15 minut.

Pa dober tek!



