Overraskelsesmuffins
Ingredients

150 g smear

2,5 dl melk

1 egg

2 dl sukker

2 ts vaniljesukker
2 ts bakepulver

5 dl hvetemel

Fyll:
150 g kransekakemasse
50 g stivt bringebeaersyltetgy

Pynt:
melisdryss

Instructions

Smelt smgret og bland med kald melk. Ha smgrmelken i en bakebolle og pisk inn
egg og sukker med en stalvisp. Pisk inn vaniljesukker og bakepulver. Bland til slutt
inn hvetemelet til du far en jevn deig (ikke rgr mer enn ngdvendig).

Del kransekakemassen opp i 12 biter. Klem hver bit flat mellom hendene. Legg en
liten klatt med syltetgy pa hver (ikke for mye, da blir det sglete) og brett endene
forsiktig rundt syltetgyet. Klem til i kantene slik at fyllet ikke renner ut
(kransekakebitene ser ut som fylte halvmaner).



Ha 12 store papirformer utover et stekebrett. Ha en stor spiseskje med deig i hver
form (bruk drgyt halvparten av deigen). Legg pa en bit med fylt kransekakemasse i
hver form. Dekk med resten av deigen.

Stek muffinsene midt i ovnen ved 200°C i 20-25 min. Avkjgl muffinsene i formene.
Hvis du vil kan du ta de avkjglte muffinsene ut av papirformene (se bildet). Sikt
melis over rett fgr servering.

Tips
"Overraskelsesmuffins" er fine & fryse! Sikt over litt ekstra melis rett far servering,
slik at de ser ferske ut!
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