MUFFINS
Paskekyllinger

Kan du felge en opskrift?

¢
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Inden du gar i gang

Har du spurgt, om du ma?

Har du vasket fingre — grundigt?

Har du ogsa tjekket negle?

Har du terret bordpladerne af, sa de er rene?

Taend ovnen pa 200 grader, almindelig ovn.
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Ingredienser

2 stk. &g (hvis de er sma, sa brug 3 stk.)

3 dl. sukker

100 g smor eller olie (raps- eller solsikkeolie)
1 dl. meaelk

3 dl. hvedemel

1 tsk. bagepulver

1 tsk. vaniljesukker

100 g kokosmel

200 g flormelis

15 stk. farvede chokoladeknapper

30 stk. sma merke overtraeksdraber/knapper

1 tsk gul frugtfarve




Kakkenting
- find folgende

* 1 el-pisker eller et piskeris
12-15 muffinsforme

1 stor skal @ -
1 glas v

1 decilitermal

1 veegt .

1 teske \2

* 1 ovn

1 bageplade

1 saet grydelapper

1 el-koger eller en lille gryde
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Forkortelser

e dl =deciliter
e tsk. = teske

*g =gram
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1.

Vi skal have skalen og el-piskeren frem.
* Tilsaet &g, sukker, smar eller olie og maelk. Pisk til det bliver lyst og luftigt.

* Held hvedemel, bagepulver og vaniljesukker i massen. Pisk det roligt

sammen.
e Nu skal du finde muffinsformene frem.

» Szt dem pa en bageplade og fyld dem op, sa formen er lidt over halv fyldt. (De

haver nemlig, nar de kommer i ovnen og vi vil ikke have, at de flyder over.)

» Det er nu tid til at saette bagepladen med muffinsformene ind midt i ovnen.

Pas p3, at du ikke braender dig.

e Sateturtil 17 minutter.
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2.

* Imens dine muffins bager, kan du rydde op i kekkenet. Det er vigtigt at
holde sin “station” ren, for sa snart dine muffins er feerdige, skal de kole af

og du skal i gang med glasuren, nab og gjne.

* Nar uret ringer, har du ordnet kgkkenet og du er klar til at tage dine
muffins ud. Husk at bruge grydelapper, sa du ikke braender dig. Stil dine

muffins pa en rist, sa de kan kole godt af.

* Nu finder vi tingene til kyllingepynt. Vi skal have chokoladeknapperne til

gjne og de farvede knapper til naeb.
* Find en lille skal, flormelis, kokos og gul farve.

* Det ervigtigt, at dine muffins er afkelede, nar du gar i gang med glasuren.

Man skal nemlig arbejde lidt hurtigt, sa snart glasuren er klar.
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3.

din flormelis KUN LIDT AD GANGEN. Rer rundt til glasuren er
tykflydende. Tilsaet farve og rer godt rundt. Nu er det tid til at

tilsaette kokos. Rgr rundt. Hvis glasuren fales for tyk, skal du
tilseette lidt mere kogende vand. Hvis glasuren fales for tynd, skal &

du tilsette lidt mere flormelis.

* Nu skal det ga steerkt. Fordel glasur pa en muffin ad gangen. Nar en§

muffin er deekket af glasur, saetter du straks gjne og naeb pa.
* Nar alle kyllingerne er feerdige, skal du rydde op.

» St alle kyllingerne pa en tallerken eller et fad. Tag et flot foto.
Forstil dig, at det skulle bringes i en opskriftsbog. Send det til din

lerer.
* Del ud af dine paskekyllinger til din familie og nyd ogsa nogle selv.
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