CﬁoEofacﬁamtyffins - mini

Jeg har Erugt denne cysémﬁ (Bfomsterﬁerg) m’gtig mange gange. Denne gang er de Bagt som
mini muﬁ(ins. 1 cfag har jeg Emgt en marengs frosting, men ellers er det meget fors/éeffigt, hvad
jeg Emger. Jeg skriver [idt forsfag nederst.

Ca 40 stk
Def

250 g smor

1 % dl vand
450 g sukker
1 vani[ﬁesmng
5 store &g
275 g mel
100 g kakao

1% tsk Eagqou[ver

www.egeriiskager.dk



Trosting
34 ceggeﬁvicfe
2004 sukker

1 5}955 vaniﬁesuéﬁer

D
Kom smor Og wmcfi en g?’ydé Og [un 6{61' tifsmﬂrret er sme[tet.

Pisk sukker, vam’ge 0og &g til en tyE ”sna})s”. Mel, kakao g Eagqoufver blandes gocft g sigtes i

wggemassen.

Det hele vendes forsign’gt sammen til det er naesten ensartet. Smor/meelk vendes cﬂereﬁer forsigtigt

i cfejen. Stoy, sd snart cﬂej’en er ensartet.

Lad c{ejen std 1 10 min, o9 vend ﬁereﬁer 3 gange i den.
f.Fy[cf cfejen tre kvart op i formene.

Bages ca 12 min ved 185 gmcfer.

Jeg stikker en tmagri[ﬁoincf i- ﬁwnger der ikke

noget ved er de fcen[ige. Nar jeg Eager dem

som a[mincﬁzfige muﬁ(ins fc‘ir de 15-20 min.

Kol helt cgf inden toyjaing kommes Joa‘i.
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Frosting

Kom alle ingrecfienseme i en skdl over vandbad og ror i det til sukkeret er smeltet.

Heeld massen over i en anden skdl og Jaislé til det bliver til en fast marengs som ikke er varm.
Kom din frosting i en sprojtepose med stjernety[ o9 kom pd ﬁageme med det samme.

Jeg har braendt marengsen [idt med en gasﬁmancfer, men de kan sagtens serveres uden.

Kagerne éan 806{1’ std et})ar cfage mecffrostingen}oc‘i.

Torsfag til}Jynt:

Chokoladefrosting

250 g flodeost

1 spsk vanilfesukker

100 g mork chokolade, smeltet

450 g flormelis

Pisk flodeost, vanilje og chokolade sammen og pisk flormelis i lidt ad gangen.

Kom g[asuren ien garqjtejoose med en stjemetyf o4 sym_ljt yc‘i Eageme.

Nodder

Inden Eageme Eages cﬁys med (idt hakkede yistacienﬂd'dér.



Mascarponefrosting

250 g mascarpone

5 spsk flormefis

1 spsk vaniljesukker

Pisk mascarpone sammen med flormelis og vaniljesukker.
Fyld i en sproftepose med stjernetyl og pynt kagerne.

Du kan lave denne frosting i god tid og lmgge den 1 koleskabet til den skal bruges. Tag den ud lidt
for den skal bruges.



