Brunsviger muffins med creme og remonce

200 gram kaernemaelk

' 20 gram geer

' 350 gram hvedemel

™ 30 gram sukker

7 1 teske kardemomme eller lidt mindre

. ' 5gram salt
M1 ag
. ' 50 gram smgr smeltet

Kagecreme
. ™ 150 gram kagecreme

Remonce
. ™ 125 gram smgr blgdt

. ™ 125 gram brun farin

. ' 2 spiseskefulde majsstivelse


https://sgdbs6pn.r.eu-west-1.awstrack.me/L0/https:%2F%2Fmadensverden.dk%2Fbrunsviger-muffins%2F%3Futm_campaign=madens-verdens-daglige-nyhedsbrev%26utm_edition=202301180400%26utm_medium=email%26utm_source=newsletter/2/01020185c51ae5d5-2c9e4135-212d-4412-9097-1433b7d9b6ff-000000/lmvNcHl4x5IfrL_bgduq5-RKHq4=305
https://madensverden.dk/kagecreme/

Sadan gar du

1. Kom kaernemeelk i en skal og rgr gaeren ud i keernemeelken.

o Bland hvedemel med sukker, kardemomme og salt, og
kom det ned i skdlen sammen med ag og smeltet smgr.
Rgr det sammen.

o Tag dejen til dine brunsviger muffins ud pa et meldrysset
kgkkenbord, og alt hurtigt dejen igennem med handerne.
Tilsaet om ngdvendigt lidt mere mel.

o Virk dejen op, og leeg den i en skal. Daek med viskestykke
og lad dejen haeve 15 minutter. Her kan du i gvrigt se
hvordan man virker en dej op.

o Imens laver du kagecreme som anvist i linket, og rgrer
ingredienserne til remonce sammen.

o Tag dejen ud pa kgkkenbordet og virk den op igen. Tag
stykker af dejen og leeg i muffinsforme. Dejen skal ikke
veaere stgrre end hgjest halvdelen af hver form - gerne lidt
mindre, da dine brunsviger muffins haever en del under
bagningen.

o Kom en teske creme pa hver, og tryk den let ned i dejen
med et par fingre.

o Kom en teskefuld remonce (snask) pa hver muffin, og tryk
igen ned med et par fingre.

o Lad nu de leekre muffins med remonce og creme hvilei 15
minutter.

o Teend ovnen pa 200 grader almindelig over- og
undervarme.

o Bag de leekre brunsviger muffins i ca. 15 minutter - eller
indtil de er feerdigbagte.


https://madensverden.dk/virke-broed-op/
https://madensverden.dk/virke-broed-op/

