A Voros Barsony (Red Velvet) muffin hozzavaléi:
(2odb-hoz)

Hozzavalok a tésztahoz:

e 2509 Mester siitemény liszt
e fél teaskandl s6

e fél mokkaskandl stitépor

e 1evbkanal holland kakaé por
e 1009 vaj

e 3009 cukor

e 2dbtojas

e 20g vanilias cukor

e 250mljoghurt

e 1 tedskandl ecet

e 1 teaskanal szédabikarbona
e piros ételfesték

Hozzavalok a krémhez:

e 2509 mascarpone

e 350ml novényi tejszin

e 509 porcukor

e vanilia/citrom aroma/ 1009 olvasztott fehér csoki

A red velvet muffinok elkészitése:

A lisztet a stitéporral, a soval és a kakao porral elkeveryjiik.

A vajat kikeverjiik a cukorral, vanilias cukorral, és a tojdssal.

Hozzdadjuk a joghurtot.

A szédabikarbondt elkeverjiik az ecettel és a masszahoz keveryjiik.

Végiil piros ételfestékkel élénk pirosra szinezziik a tésztdt.

Muffinformakba ontjiik a masszat.

180°C-ra elémelegitett stitében stitjiik, amig szépen feljon a tészta, majd a hémérsékletet
150 °C-on készre siitjiik.

A red velvet toltelékének elkészitése:

A mascarpone sajtot kikeverjiik a porcukorral.

Kemény habba verjiik a tejszint.

Osszekeveryjiik a két részt és izesitjiik a vanilia, vagy citrom aromaval, vagy ha a fehér
csokis valtozatot készitjiik, akkor az olvasztott fehér csokival.



