Fyllda chokladmuffins
Ingredienser 10 st

200 g smor, rumsvarmt

3 dl strosocker

1,5 dl kesella vanilj

3 st agg

0,5dl kakaopulver

4 dl vetemjdl, (240 g)

1,5 tsk bakpulver

50¢ valnotter, grovhackade

10 st stora muffinsformar i papper
Ganache

100 g mork choklad
0,75dl  vispgradde

Tillagning
Stora, saftiga muffins att njuta till en god kopp kaffe. | varje muffins gdms lite extra lyx
- chokladkram som spritsas in nar muffinsen kallnat. Denna kram kallas ganache.

1. Satt ugnen pa 200°. Vispa smor och socker till en kram. Vispa darefter i
vaniljkesella och ett agg i taget.

2. Blanda kakao, vetemjol, bakpulver och hackade valnétter och vand ner i
smorkramen. Blanda till en jamn smet.

3. Stall ut 10 stora muffinsformar pa en plat. Férdela smeten i formarna. Gradda i
mitten av ugnen 20-25 min. Prova att de ar torra med en provsticka. Ta ut och Iat
kallna pa galler.

4. Ganache: Hacka chokladen fint och lagg i en skal. Koka upp gradden och sla den
over chokladen. Ror till en jamn smet. Hall smeten i en spritspase med en tyll med
ganska litet hal.

5. Tryck ner tyllen i mitten av varje muffins. Spritsa i kram tills det rinner Over. Flytta
over till nasta muffins och fortsatt sa tills all kram ar slut. Lat sta att stelna ca 1 timme.
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