Bardzo lubie dynie ze wzgledu na ich wyglqd, kolor i te wszystkie krqgtosci ... no i za
to, ze kojarzq mi sie z jesieniq, a ja jak wiecie uwielbiam jesien... :) Oczywiscie dynie
sq tez bardzo smaczne i majq wiele zastosowan w kuchni, ale jak dla mnie sq przede
wszystkim piekne! :) Ostatnio zagniezdzilo mi sie w glowie sporo dyn... :) z materiatu,
ze starych (pomaranczowych) skarpetek, z flicu, ze sznurka, no i z marcepanu... te
marcepanowe udato mi sie przynajmniej skornczyé, bo wszystkie pozostale jak na razie
dolqczyly do klubu “dziel niedokonczonych’... z braku jakiegos bardzo potrzebnego
elementu (pomaranczowy filc!) albo z powodu ciggtego braku czasu...

Ale przejdzmy do rzeczy: muffiny z dyniq. Zamiar byl nastepujacy: wykorzystaé
chociaz kawatek prawie czterokilowej dyni, ktorqg kupitam ostatnio, wykorzystaé
marcepanowe mini dynie 1 zje$¢ cos stodkiego udajqc, ze wcale stodkie ani kaloryczne
nie jest, bo w kornicu mamy magke razowq, zamiast masta uzywamy oleju (tego
zdrowego :)), zamiast bialego cukru mamy cukier trzcinowy no i oczywiscie jest
dynia... Samo zdrowie! Na dodatek ograniczylismy “szkody” zastepujqc cze$¢ Smietany
serkiem... czy moze byc lepiej!?... :)



SKELADNIKI na 12 muffinow:

200 g maki tortowe;j

80 g di maki razowej

200 g migzszu z dyni

1jajko

70 g cukru trzcinowego

1 lyzka proszku do pieczenia

60 g oleju (albo masta)

150 ml mleka

1 lyzeczka imbiru w proszku (opcjonalnie)

Dynie obraé¢, pokroi¢ na kawalki, podla¢ woda (ok. 100 ml) i zagotowaé az bedzie
miekka. Mozna tez zawina¢ dynie w folie aluminiowa i upiec w piekarniku bez
dodawania wody. Odcedzi¢ ugotowang dynie i rozgnie$¢ widelcem albo zmiksowac.

Przescia¢ maki i wymieszaé je z pozostalymi suchymi skladnikami (cukier, proszek do
pieczenia, imbir). Dodaé¢ miazsz z dyni, jajko i olej (lub roztopione maslo) i wymieszac.
Dodawa¢ powoli mleko ciagle mieszajac. Mleko dodaje na koniec, zeby moc lepiej
kontrolowaé gestos¢ ciasta, ktora zalezy od konsystencji dyni. Jezeli miazsz z dyni jest
bardziej wodnisty, mozna doda¢ mniej mleka. Generalnie ciasto powinno mie¢
konsystencje gestej $mietany.



Wlozyc papierowe foremki na muffinki do metalowej albo silikonowej formy i napehic
foremki ciastem. Z reguly powinno sie napelniaé tylko 34 foremki, ale ja napelilam je
po brzegi, bo chcialam, zeby muffiny byly wyzsze. Piec przez ok. 25 minut w
temperaturze 180°C.

SKELADNIKI na dekoracje:

125 ml §wiezej Smietanki 30% (powinna by¢ dobrze schlodzona)
125 g serka Philadelphia

1 lyzka cukru pudru

marcepanowe dynie

Ubi¢ $mietane z lyzka cykru pudru, dodaé¢ serek Philadelphia i dobrze wymieszac.
Udekorowaé¢ muffiny kremem za pomocg szprycy lub rekawa cukierniczego i na koniec
ozdobi¢ marcepanowymi dyniami. Dynie przygotowalam wczesniej wedlug tego
tutoriala. Nie mam foremek do lisci, wiec wycielam je za pomoca noza i “odcisnetam”
zylki liScia wykalaczka. Na koniec spryskalam dynie zelem cukierniczym w sprayu. Tutaj
znajdziecie przepis na marcepan.


http://it.paperblog.com/come-realizzare-delle-piccole-zucche-decorative-in-marzapane-906582/
http://it.paperblog.com/come-realizzare-delle-piccole-zucche-decorative-in-marzapane-906582/
http://coloridelgusto.blogspot.it/2012/10/marzapane-marcepan.html

A to moje marcepanowe mini dynie:



www.coloridelgusto.blogspot.it

Ten przepis bierze udzial w konkursie:



http://morenaincucina.blogspot.it/2012/10/un-dolce-al-mese-sfida-di-ottobre-2012.html

