COKOLADNI MUFFINI SA METVICOM
Za muffine:

240 ml vruce vode

1 Zlica instant kave

100 g kakaa

120 g kiselog vrhnja

100 ml vrhnja za Slag
430 g brasna

1/4 Zlic¢ice soli

1 ZliCica praska za pecivo
1 Zli¢ica sode bikarbone
220 g Secera

345 g omeksalog maslaca
4 jaja

1 Zlica ekstrakta vanilije

1 Zlicica ekstrakta metvice

Za Cokoladni ganache:

200 g Cokolade

150 ml vrhnja za Slag

2 zlice maslaca

1/2 Zli¢ice ekstrakta metvice

Za ukras.

200 ml vrhnje za Slag
¢okoladne strugotine
listi¢i metvice

Zagrijte pecnicu na 180 c.

Dva lima za muffine oblozite papirnatim koSaricama.

U vecu posudu stavite instant kavu i kakao pa prelite vrucom vodom i izmijeSajte
da dobijte glatku smjesu.

Dodajte kiselo vrhnje i vrhnje za Slag i izmijesajte.

U drugu posudu prosijte brasno pomijeSano sa sodom bikarbonom, praskom za
pecivo i soli.

Mikserom pjenasto izradite omeksali maslac sa Se¢erom.

Umijesajte jedno po jedno jaje.

Umijesajte i ekstrakt vanilije i metvice.

Umijesajte smjesu s kakaom i kavom.

Dodajte i smjesu s braSnom pa dobro izmijesajte.

Dobivenu smjesu rasporedite u pripremljene kalupe.



Pecite u prethodno zagrijanoj pecnici 15-20 minuta.

ohladite.

Ohladnim muffinima odrezite vrhove tako da budu ravni.

Za cokoladni ganache sitno nasjeckajte ¢okoladu.

Vrhnje za Slag zagrijavajte dok ne provrije pa ga prelijte preko nasjeckane
c¢okolade.

Dodajte i maslac i ekstrakt cokolade pa mijesajte dok ne dobijete glatku smjesu.
Muffine okrenite naopako( tako da je dno gore) pa na svaki stavite Zlicu
ganachea.

Vrhnje istucite u ¢vrsti Slag pa ga stavite u dresir vrecicu s ukrasnim nastavkom.
Istisnite malo Slaga na svaki muffin pa ga ukrasite ¢okoladnim strugotinama i
listicima metvice.



