Sargabarackos, mandulas muffin

Hozzavalok:

30 dkg sargabarack, 3 tojas, 10 dkg
kristaly- vagy barna cukor, 1 csomag
vanilias cukor, 10 dkg vaj vagy
siitomargarin, 0,5 dl f6z6tejszin, 15 dkg
finomliszt, 8 dkg 6rolt mandula, 1 csomag
siitépor, csipetnyi so, fél citrom reszelt
héja

a forma kikenéséhez:

vaj vagy siitbmargarin

1. A sargabarackot megmossuk, leszarogatjuk (még jobb, ha meg is hamozzuk), félbevagva a
magjat kiemeljik. Husat 5-6 milliméteres kockdkra apritjuk. (Friss gyiimolcs helyett
konzervet vagy 20 deka aszaltat is haszndlhatunk.) 2. A tojast a cukorral és a vanilids
cukorral elektromos habverdvel 2-3 perc alatt j6 habosra keverjiik, a puha
(szobahomérsékletll) vajat hozzaadjuk, majd belekeverjik a f6z6tejszint is. A lisztet az 6rolt
mandulaval és a siitoporral 0sszeforgatjuk, csipetnyit megsozzuk, fél citrom reszelt héjaval
izesitjiik. Az el6z6ekhez adjuk.

3. Egy kozepes muffinsité mélyedéseit kikenjiik, de az is jé, ha papirkosarral kibéleljik. A
masszaval ugy toltjik meg, hogy majdnem tele legyenek. Elomelegitett siitoben, kozepes
langgal (180 °C; légkeveréses siitében 165 °C) 18-20 perc alatt megsiitjiikk. A forméban
hagyjuk hiilni 10 percig, majd a kis siteményeket racsra rakva hagyjuk teljesen kihilni.

12 darab

Elkészitési id6: 35 perc

Egy darab: 234 kcal ¢ fehérje: 5,0 gramm ¢ zsir: 14,2 gramm ¢ szénhidrat: 21,5 gramm ¢
rost: 1,9 gramm e koleszterin: 73 milligramm
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