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Det sofe

Rabarbramuffins med marsipan og hvit sjokolade

Ingredienser

¥ 250 g smar

¥ 250 g sukker

¥ 4 store egg

¥ 150 g marsipan (se tips)
¥ 2 ts bakepulver

¥ 275 g hvetemel

Topping:

¥ 200 g rabarbra i sma biter
¥ 100 g hvit sjokolade

¥ 50 g brunt sukker

wletsoteliv.nio

Fremgangsmate

Pisk mykt smgar og sukker til smgrkrem. Pisk inn eggene, ett om gangen. Bland inn
revet marsipan. Sikt mel og bakepulver og ha i. Rar til en jevn deig (men rgr minst
mulig i deigen etter at hvetemelet er tilsatt, se tips).

Sett muffinsformer i muffinsbrett og fordel deigen i muffinsformene sa de blir ca.
2/3 fulle.

Rens rabarbra og del opp i sma biter. Bland med brunt sukker og hakket hvit
sjokolade.

Strg litt av blandingen oppa hver muffins og klem den litt ned i deigen.

Stek muffinsene pa plate midt i ovnen ved 180°C i 15-20 minutter, til de er gylne og
gjennomstekte.



Tips
¥ Rgr minst mulig i deigen etter at hvetemelet er tilsatt - bare nok til at deigen blir
blandet. Dette gjgr at muffinsene blir myke og luftige.

¥ Jeg bruker alltid ekte marsipan (lilla rull fra Odense) som har hgyt mandelinnhold
nar jeg baker med marsipan. Vanlig figur- og overtrekksmarsipan taler ikke steking
seerlig godt, dessuten smaker ekte marsipan mye bedre, sa jeg anbefaler a bruke
ekte marsipan i kaker som skal stekes.

¥ Oppskriften kan ogsa brukes for & lage muffins med beer, se Solbarmuffins med
marsipan og hvit sjokolade (som ogsa kan brukes med for eksempel rips eller
blabeer).

¥ Muffinsene er fine a fryse.
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