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Amarettini-muffin

ﬁ?ﬂ ﬁ;ﬂ' Kis gyakorlat sziikséges
(Kb. 12 darab)

Hozzavaldk:
Tésztahoz:

125 g Amarettini (mandulas keksz)

1 doboz Dr. Oetker Csokis Muffin alappor
50 ml napraforgd olaj

100 ml tej

1 tojas (k6zepes méret()

50 ml mandulalikér (Amaretto)

Toltelékhez:

250 g mascarpone
25 g porcukor
1 ev6kanal mandulalikdr (Amaretto)

Ezenkivil:

1 tasak Dr. Oetker Cukorméaz marcipanizii
Kb. 3-4 teaskanal mandulalikér (Amaretto)

El6készités:

A mandulas kekszbdl 12 darabot félretesziink, a tdbbit 6sszemorzsoljuk
(nejlontasakba tesszik, végét lezéarjuk, és egy nyujtéfa segitségével
Osszetorjuk). A muffin papirformakat a tepsibe helyezzik. A siit6t
elémelegitjuk.

Elkészités:

Az alapport a dobozon Iév6 hasznalati utasitas szerint elkészitjik tgy,
hogy 100 ml tejet és a tdbbi hozzaval6t (mandulas kekszmorzsat,
mandulalikért) is a tésztahoz keverjuk. A tésztat két evékanal
segitségével a muffin papirformaban egyenletesen elosztjuk. A félretett
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mandulas kekszet egyenként a tészta tetejére helyezziik. A tepsit a st
k6zépso6 részébe toljuk, és a siteményt megsiitjik.

Also és felsd siités: kb. 180 °C (el6melegitve)
Légkeveréses: kb. 160 °C (el6melegitve)
Gaz: kb. 2-3. fokozat (elémelegitve)

Sutési idd: kb. 15-20 perc

A megsilt muffinokat 10 percig a formaban, majd egy sitéracsra téve
hagyjuk kihdlni.

Majd a kih(ilt muffinokat vizszintesen kettévagjuk.

A mascarponét a cukorral és a mandulalikérrel egy habver6 segitségével
jol elkeverjik, majd habzsékba téltjuk. A muffinok alsé felén a krémet
egyenletesen elosztjuk, majd a muffintetét a krémre helyezzik.

A cukormazat a tasakon Iév6 hasznalati utasitas szerint, de viz helyett a
mandulalikdrrel elkészitjik, majd a muffinok tetejét tetszés szerint

lecsorgatjuk.

Tipp:
A kréemet likdr helyett 2 teaskanal Dr. Oetker mandula Aromaval
izesithetjuk. A méazat likér helyett vizzel is elkészithetjik.
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