Blabaermuffins

Opskrift til ca. 12 muffins

Jeg har sat tiden pa disse blabaermuffins til at vaere omkring en halv time. Det tager ikke mere end
10-15 minutter at smaekke dejen sammen. Sa skal de bages i sma 20 minutter og keles af inden man
kan komme smgrcremen pa. Selve smgrcremen tager ogsa kun 10 minutter at lave, men det er
vigtigt dine muffins er helt kolde inden den smgres pa, da det ellers smelter. Sa saet gerne 1,5 time af
til disse muffins, hvis de skal serveres med smgrcremen pa.

Forberedelsestid

15 minutter

Tilberedelsestid

15-20 minutter

Samlet tid

Ca. 30 minutter (uden topping)
Ingredienser

Kage

e 150 g blgdt smar
200 g sukker

5 ag

1 tsk. vaniljesukker
200 g hvedemel

1 tsk. bagepulver
1/2 tsk. salt

100 g frosne blabaer

Smgoarcreme

200 g fladeost

60 g blgdt smar

200 g flormelis

2-3 spsk. blabaersaft (opkogte frosne blabaer, hvor man sa bruger saften)

Sadan gor du

1. Serg for at tage din smgr ud pa kekkenbordet i god tid, sa den bliver blgd. Teend ogsa ovnen pa
180 grader varmluft

Pisk smgr og sukker sammen til en luftig masse

Kom aeggene i et af gangen, imens du pisker

Kom de tarre ingredienser i og rgr dejen sammen

Kom dejen i muffinsforme. kom blabaer i ned i muffinsformene, gerne uden at rgre dejen
sammen. Pa den made farver de ikke resten af dejen, men giver denne her kontrast til den lyse
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kage.

6. Bag i 15-20 minutter tilde er gyldne og kan slippe formen

7. Lad kagerne kgle af, imens kan du lave din topping: kom de frosne blabaer i en gryde og varm
op, sa de kan moses med en gaffel.

8. Pisk fladeost, blgdt smar, flormelis og 3 spsk. af saften fra de optgede bldbaer sammen, start
maske med 2 spsk. sa den ikke bliver for tynd.

9. Kom smgrcremen i en sprgjtepose og sprgjt sma fine toppe ud pa kagerne.
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