Opskrift -
Emils

Halloween muffins
med graeskar

BarneTelefonen




\ Opskrift fra
Emil Obel
Antal: Ca. 12 stk.
Ingredienser
Graeskarmuffins Cream cheese frosting
2 g 300 g flormelis
75 g brun farin 75 g blgdt smear
75 g sukker 150 g cream cheese
1 tsk. vaniljesukker 1 tsk. vaniljesukker
1 dl solsikkeolie Skal af %2 gkologisk citron
150 g hokkaido graeskar (ca. 1 graeskar) 1 tsk. hindbaersyltetgj
100 g hvedemel @jne sukkerpynt

1 tsk. bagepulver

1 tsk. stedt kanel

1 tsk. stgdt ingefeer

1 tsk. stedt kardemomme
1 nip salt

Fremgangsmade

Graeskarmuffins:

1. Varm ovnen op til 175° varmluft.

2. Kom ag, sukker, brun farin og vaniljesukker i en skal og pisk det ca. 2 min.
med elpiskeren eller i en reremaskine til en tyk seggesnaps.

3. Held olienien tynd strale i ®ggesnapsen mens der piskes ved middel
hastighed, sa olien emulgeres med a&ggesnapsen, og den bevarer sin luft.

4. Halver graeskaret, skrab kernerne ud og skaer skraellen af det halve graeskar.
Riv graeskaret pa den grove side af et rivejern.

5. Sigt de tarre ingredienser i 22ggesnapsen og vend det sammen med det
revne graeskar.

6. Fordel dejeni 12 muffin papirsforme i bageformen og bag muffinsene i
15-20 min. til de er gyldenbrune. Tjek om en kniv kommer ren ud, nar den
stikkes i midten af kagen.

7. Tag muffinsene ud og lad dem kgle helt af.

Cream cheese frosting:

1. Kom flormelis, smar, cream cheese, vaniljesukker og citronskal i en skal og
pisk det sammen til en cremet og luftig konsistens med elpiskeren.

2. Spegelser: Kom frostingen i en sprgjtepose eller frysepose. Klip et stort
hul i enden af posen og sprgjt haje toppe pa muffinsene til spagelser. Pynt
med sukkergjne.

3. Hjerner: Pisk hindbaermarmelade i frostingen. Kom frostingen i en
sprejtepose eller frysepose og klip et lille hul i enden af posen. Sprgjt
ferst en halvkugle af frostingen midt pa muffinsene. Spregjt pa hver side af
halvkuglen et zigzag-mgnster med frostingen sa muffinsene ligner hjerner.



