Gulerodsmuffins



Gulergdder er sunde, og muffins er sgde. Spis og server gulerodsmuffins
med god samvittighed.
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Bedgm opskrift
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60+ min Jul — Maj Vegetar
Ingredienser
12 stk.
2 &g
150 g sukker
150 g smor

2 tsk stgdt ingefeer
1.5 tsk stgdt kanel
1 tsk bagepulver
150 g hvedemel

75 g tgrrede tranebeer eller rosiner
100 grevet gulerod

4 spsk maelk

Frosting

75 g blgdt smegr
100 g flgdeost

250 g flormelis

Pynt

Glaserede strimler af gulerod (se tips herunder) eller frysetgrret havtorn samt evt. rgd skovsyre
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https://peppy-cocada-a54fc7.netlify.app/frugt-og-groent-i-saeson/guleroedder/
https://peppy-cocada-a54fc7.netlify.app/frugt-og-groent-i-saeson/guleroedder/

Tilberedning

Pisk ;eg og sukker skummende. Pisk blgdt smgr i. Tilsaset ingefaer, kanel, bagepulver, hvedemel

og tranebeer. Rgr den revne gulerod i sammen med maelken.

Fordel dejen i muffinsforme. Bag dine gulerodsmuffins ved 175 grader pa midterste ovnribbe

ca. 25 min.

Pisk smgr og fladeost sammen og pisk flormelis i. Fordel frostingen pa kagerne. Pynt evt. med
glasserede gulerodsstrimler eller frysetgrret havtorn. Pynt evt. ogsd med skovsyre.

Pynt
Skrael en stor gulerod og riv strimler af den med et juliennejern.

Varm 2 spsk ahornsirup op i en gryde. Kom gulerodsstrimlerne i og varm dem i siruppen

2-3 min.

Fordel gulerodsstrimlerne pa bagepapir og bag dem ved 175 grader ca. 10-15 min. Pas pa
de ikke bliver braendte.

Afkgl og brug dem som pynt pa gulerodsmuffins.






