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Morotskaksmuffins
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P& fredag ar det Morotskakans dag! Fira med séta smé morotskaksmuffins!

Muffinsen som &r bakade pa havremjél och maizena ar naturligt fria fran gluten. Lika
goda vare sig man tal gluten eller inte. Ananas i smeten gér dem extra saftiga och
goda. Valj sjalv hur du vill dekorera dem, med tunt hyvlad morot eller med egengjorda
smd mordtter i marsipan!






INGREDIENSER

Muffins

2 st Ggg

2 dl r&socker

1.5 dl maizena

1.5 dl glutenfritt havremjsl

1 msk fiberhusk

1 tsk kanel

1 tsk kardemumma, nystott
1 krm kryddnejlika, malen

1 krm muskot, malen

1 krm salt

0.5 msk vaniljsocker

1 tsk bikarbonat

150 g riven morot

100 g krossad ananas, avrunnen
1.25 dl raps- eller solrosolja

Topping

75 g mijukt smor

4 dl florsocker

100 g farskost, t ex philadelphiaost
2 tsk vaniljsocker

0.5 st citron, finrivet skal

Till dekoration

1 liten morot

eller

100 g orange marsipan
30 g gron marsipan

GOR SA HAR

° Muffins. Satt ugnen p& 175 grader. Vispa agg och rasocker vitt och pordst,

négra minuter med elvisp. Blanda havrem|sl, maizena, fiberhusk, kryddor,
salt, bikarbonat och vaniljsocker noggrant i en bunke. Hall oljan i aggvispet.
Tillsatt sedan midlblandningen lite i taget. Ror till sist ner riven morot och
ananas.

0 Fordela smeten i muffinsformar, placera dem garna i en muffinsplét. Fyll upp

formarna till ca 3/4. Har du ingen muffinsplét, anvand stabila eller dubbla
muffinsformar.Gradda muffinsen i 15-20 minuter. Prova gérna med en sticka,
den ska komma ut torr. Lat muffinsen svalna ordentligt.



e Topping. Vispa smar och florsocker riktigt luftigt med elvisp. Tillsatt farskost,

vaniljsocker och finrivet citronskal. Vispa fluffigt. Muffinsen krymper ihop lite
ngr de svalnat, sé lossa dem frén formarna for ett snyggt resultat. Bred eller

spritsa ut toppingen pd muffinsen. Dekorera med tunt hyvlad morot eller smé
mordtter gjorda av marsipan.



