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Skladniki

Ciasto:

2 szklanki maki
pszennej Basia Extra
Wypiek

2 i pot szklanki startej
marchewki

200 ml mleka

1 % tyzeczki proszku
do pieczenia

Y tyzeczki sody
0CZYySZCZOnej

2 tyzeczki cynamonu
1 % tyzeczki imbiru
Y tyzeczki kardamonu
Szczypta soli

% szklanki oleju
roslinnego

3 duze jaja

Szklanka brazowego
cukru

Lyzeczka ekstraktu z
wanilii

Krem:

Szklanka moczonych
przez kilka godzin
orzechéw nerkowca
1 tyzka oleju
kokosowego
Ekstrakt z wanilii
Sok wycisniety z
potowy cytryny
Mleko

Muffinki marchewkowe

Sposob przygotowania
Przygotowanie ciasta

Przesiej do miski make wraz z proszkiem do pieczenia, soda,
szczypta soli oraz przyprawami. W osobnej misce wymieszaj jaja,
olej, cukier, odsgczona marchewke oraz ekstrakt z wanilii.
Nastepnie za pomoca drewnianej tyzki potacz ze soba wszystkie
sktadniki. Doktadnie wymieszana mase przelej do papilotek
wypehiajac kazda z nich w 2/3. Wypekione papilotki umies¢ w
piekarniku nagrzanym do 180 stopni i piecz przez ok. 25 minut.

Przygotowanie kremu

Aby uzyska¢ krem zmiksuj orzechy nerkowca wraz z olejem
kokosowym i sokiem z cytryny. Miksuj je ze soba dodajac mleko, az
do uzyskania kremowej konsystencji. Uzyskany krem wstaw do
lodowki. Upieczone muffiny pozostaw do ostygniecia. Gdy
temperatura babeczek opadnie mozesz natozy¢ na nie schtodzony w
lodéwce krem.



