Gulerodsmuffins med karameltopping

Def

1,5 dl olie

250 brun fcm’n

3 &g

190 g mel

1% tsk Eaggpu[ver
2 tsk nelliker

2 tsk kanel

2 tsk ingefcer

1/2 tsk salt

2504 ﬁ’ntrevet guferﬂcfcfer
1 fintrevet ceble
100 g mandler

100 g afskallede Rasselnodder

Karameﬁcrosting
180 g blodt smor
300 f[orme(is

150 g ffacfeost - ikke [igﬁt
150 g karamel - jeg har kobt en ddse i Bilka

www.egeriiskager.dk



Def
Pisk olie, fam’n 0g g goc[t sammen.

Bland mel, Bage}mfver, nelliker, kanel, ingefoer og salt.

Ror me[ﬁfancﬁngen i ®ggemassen og ror c{ereﬁer guﬁarﬂcfcﬁar,
cebler, mandler g hasselnodder i.

Kom c[ejen i store muﬁ(insforme o9 Eag ved 190 ca 20 min.

Kol elt of

Karamegcrosting '
Pisk smorret blodt o yisE fforme[is i lidt eﬁer [idt - Joisﬁ ved mellem ﬁastigﬁecf Det skal veere let
g [uﬁigt

Tilscet f[ﬂcfeost o9 karamel og pist ved lav ﬁastigﬁecf til det er gocﬁ‘ blandet. Pist nu ved ﬁq;’
ﬁastigﬁecf til det er blevet [uftigt Pisk endéfig ikke for meget, for sd kan ﬁfostingen blive tyncf

CFy[cf ﬁfostingen ien sywjtgoose med stjernetyf o9 sywy’t det })d dine muﬁ(ins,
Kom karamel i en symjtqaose med et meget [ille hul o9 spmy’t det }Jd Eageme.

Du Ean Eage cfine muﬁ(ins Jagenfm’ - 6[61' Bfi\/er c[efaﬁtisﬁ Eun 666[1’6 Cf ‘Men vent mecfat [ave
f?’OStiﬂg ogpynte cﬂem, ti[samme cfag 6[6 SEQ[SQW@Y@S.
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