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Blabeermuffins med Royal Icing
Ingredienser

Blabsermuffins:

150 g smar

2 dl sukker

2 store egg

1 ts vaniljeessens
0,5 dl matflgte

2 ts bakepulver

3 dl hvetemel

2 dl blabaer (se tips)

Royal Icing (se tips):
1 eggehvite

3 draper sitronsaft
4 dl melis

Pynt:
2 dl blabaer (se tips)

Fremgangsmate

Pisk mykt smar og sukker. Pisk inn eggene, ett om gangen. Rgr i vaniljeessens og
matflgte. Sikt deretter mel og bakepulver og bland det hele til en jevn deig. Vend i
blabeer til slutt (se tips).

Fordel deigen i muffinsformer sa de blir ca 2/3 fulle. Stek muffinsene midt i ovnen
ved 200°C i 15 min. Avkjgl helt.



Til glasuren piskes eggehviten til stivt skum sammen med noen fa draper sitronsaft.
Tilsett melis og pisk videre til tykk og seig meliskrem.

Fordel glasuren over de avkjglte muffinsene og pynt med blabaer.

Tips

Det gar fint & bruke frosne blabaer nar du lager disse muffinsene. Frosne baer
trenger ikke a tines far de has i deigen. Til pynt blir det penest med friske blabzer
fordi frosne beer kan bli for rennende pa den hvite glasuren.

Vil du gjere det superenkelt for deg selv, kan du i stedet for "Royal Icing" kjgpe
"White Decorating Icing" fra Wilton (selges i mange kjgkkenutstyrsforretninger og
nettbutikker, se blant annet hos www.cacas.no).

Se ogsa "Ripsmuffins med Royal Icing".
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