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MRKVOVO0-SPENATOVE
MUFFINY SO SLANINOU

0D COOLINARLSK, NAPSALA MIZU

NA MRKVOVO-SPENATOVE MUFFINY SO SLANINOU BUDETE POTREBOVAT (12 ks):

2 mrkvy, 3 vacsie platky slaninky, 1 ¢ervena cibula, 150 g mladého Spenatu, 250 g hladkej muky, 2 lyzicky
kypriaceho prasku, ¥2 lyzi¢ky sédy, 1 lyzicku hrubej morskej soli, 80 g dobrého tvrdého syra, 2 vajcia, 75 g
rozpusteného a schladeného masla, 250 ml kvalitného jogurtu, stava zo V4 citrénu

A TAKTONATO:

Na panvici oprazte do zlata na drobno nakrajanu slaninku. Vyberte ju, nechajte odmastit a vychladnut na
papierovom obrusku. S cibulkou urobte to isté. Spenat vlozte do sita a prelejte vriacou vodou. Ihned potom
ho preplachnite v te¢lcej studenej vode a rukami poriadne vyzmykajte prebyto¢nud vodu. Spenat nakrajajte
aodlozte bokom.Roztopte maslo a nechajte ho vychladnut.

Rdru predhrejte na 180 stupriov. Vo vacsej mise zmiesajte muku, sol, kypriaci prasok, sédu a vacésinu syra. vV
inej nadobe preslahajte vajcia, rozpustené maslo a jogurt zmiesany s citrénovou Stavou. Zmes prilejte k
suchym prisadam a vareskou kratko premiesajte. Pridajte mrkvu, slaninu, cibul'u a Spenat. Cesto miesajte iba
vareskou. Neslahajte, musi ostat nadychané.

Plech na muffiny vyplrite papierovymi formickami. Cesto rozlejte a posypte zvySnym syrom. Pecte 18 — 20
minut. Ak si chcete overit, ¢i si muffiny ozaj upecené, zapichnite doprostred jedného z nich $pajlu. Ak po
vytiahnuti ostala Cista a nelepkava, muffin je upeceny. Vytiahnite muffiny z formy a nechajte ich vychladnut
na mriezke. Dokonalé sa hodia ako ranajkové menu.

porfeking. /¥ o
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