Blabeaermuffins med vaniljekrem
Ingredients

150 g smear

2 dl sukker

2 ts vaniljesukker

3 egg

1,5 dl melk

4,5 dl hvetemel

3 ts bakepulver

3 dl blabeer (friske eller frosne)
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Fyll:

1 pk vaniljesaus (til koking)
1,5 dl melk

1 ss sukker

Pynt:
melisdryss

Instructions

Visp smgr og sukker til luftig smgrkrem. Pisk inn ett egg om gangen. Bland rensede,
friske blabeer eller frosne (ikke tinte!) blabser med 0,5 dl av hvetemelet. Bland
resten av melet med bakepulveret og ha i deigen vekselsvis med melk. Rar til slutt
forsiktig i blabserene. Fordel deigen i store muffinsformer.

Kok opp vaniljesauspulver, melk og sukker til du far en tykk og stiv vaniljekrem.
Avkjgl til den er lunken.



Lag en noksa dyp grop i hver muffins (bruk to teskjeer: stikk de ned i midten av hver
muffins og dra deigen litt til side, slik at det dannes en grop). Ha en teskjestor klatt
med vaniljekrem i gropene.

Stek muffinsene midt i ovnen ved 200°C i 20 min. Avkjal helt. Sikt over litt melis far
servering.

Tips

Det kan veere smart a begynne med vaniljekremen, slik at den er klar nar du skal
fylle muffinsene.

Muffinsene pa bildet er laget med friske blabaer. Veer oppmerksom pa at muffinsene
far en litt mer lilla farge dersom du bruker frosne beer.

Du kan ogsa lage muffinsene i smé& muffinsformer, men jeg anbefaler deg i sa fall &
sette formene i et muffinsbrett, slik at de ikke flyter over. Du far da flere muffins og
steketiden blir noe kortere - fglg med!

Muffinsene i seg selv er kjempefine a fryse, men kantene pa de store papirformene
blir ikke fullt sa fine og stive etter at de har veert i fryseren. Men det er jo ikke noe a
bry seg om! Sikt over litt ekstra melis rett fgr servering - da blir de fine!
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