COKOLADOVE MUFFINY S HRUSKAMI A KARDAMOMEM

Kdyz se venku postupné zacind ochlazovat a den se zacind zkracovat, vyménuji letni ovocné koldce
v kuchyni za cokolddové dezerty a kynuté tésto. A tak to ztistdavd po celé podzimni i zimni obdobi.

Tento recept patri opét do kategorie jednoduchych a rychlych receptii. Ale pres je skvély. Muffiny jsou
krasné stavnaté a nadychané. Zdkladni recept vyuzivam i pro peceni cupcakii na svatby nebo
narozeniny a musim rict, Ze jsou velmi oblibené.

A tato podzimni verze je také dokonald. Hruska se totiZ k cokolddé skvéle hodi.
Pdr dalsich tipu:

- Hrusku nemusite jen krdjet. Nastrouhejte nahrubo a zamichejte primo do tésta.
- Pouzijte hruskovd povidla.
- Skvelé budou i susené hrusky predem namocené v rumu.

VSechny verze budou skveélé.

INGREDIENCE

12 vétsich muffina

250 g hladké mouky

200 g cukru krupice

50 g holandského kakaa

1 1zicka prasku do peciva

250 g hodné zméklého masla

4 vejce

150 ml mléka (muzete pouzit i smetanu)
1/2 1zicky kardamomu

50 g cokolady 70 %
2 mensi hrusky

maslo a hruba mouka na vymazani a vysypani formy nebo papirové kosicky na muffiny

POSTUP

1. Hrusky oloupeme, vykrojime jadfince a nakrajime na mensi kosticky.



Troubu si predehfejeme na 170°C. Formu na muffiny vymazeme maslem a vysypeme
hrubou moukou nebo vylozime papirovymi kosicky.

Vsechny ingredience na tésto (kromé cokolady a hrusek) smichdme v mise a vyslehame
do hladkého hustsiho tésta (bud ru¢nim slehacem nebo v robotu).

Cokol4du nakrajime na mensi kousky a lehce vmichame do tésta.

Téstem naplnime 1/3 papirovych kosicki. Dame cast hrusek a prikryjeme téstem, aby byly
naplnény 2/3 kosickd.

Vlozime do trouby a pecteme 20 - 25 minut (doba peceni bude zileZet na velikosti
muffini).

Nechdme vychladnout na mfizce.



