COOP Club.c: 10 fjna., 2023
Dynové muffiny

Casova naro¢nost: 140 minut

Seznam prisad

1 84lek  pyré z muskatové
dyné

1 sdlek  polohruba mouka

1/2 salek ovesné vlocky

1/3-1/2  trtinovy cukr

Salek

1/2 sul

1zicka

1/2 skorice

1zicka

1/4 mlety zazvor
1zicka

1/4 mlety muskatovy
1zicka orisek

2 1zicka kyprici prasek do
peciva( popr. jedla
soda)

1 ks vejce

4 1zice maslo pokrajené na
kousky

1/2 sdlek smetana 12%
1/2 salek rozinky

1/2 vanilkova esence
1Zicka

Postup pripravy

Nejprve si pripravime pecené dynové pyré: Predehrejeme si troubu na 200 stupiit. Omytou dyni rozkrojime
na pulky a vydlabeme. Podle velikosti je$té prekrajime - mensi kusy budou drive pe¢ené. Dyni rozlozime na
suchy plech a ddme péci. Trva to kolem 3/4 hodiny, Spicky trochu zhnédnou, duzina musi byt celd mékka. Po
castecném vychladnuti z dyné lehce odstranime slupku a duzinu rozmixujeme napft. ty¢covym mixérem.
(Poznédmka: Dyni mizeme upéci i den predem.) Nyni si do véts$i misy ddme vSechny ostatni suroviny,
promichame je, pridame k nim dynové pyré a vSe spojime. Vzniklé tésto nalijeme do vymazanych a



vysypanych formi¢ek na muffiny a peceme pri 180°C zhruba 20 az 25 minut. (Upecené tésto pozname tak, ze
se nelepi na zabodnutou Spejli.) Dynové muffiny poddvame ke kaveé nebo Caji.

Poznamka: Muffin (Cteme mafin) je druh malého peciva, ktery tvarové pripomind dortik. Neni vsak tak
sladky a vetsinou nemiva polevu. Muffiny se pecou v tzv. muffinovych formickdch ¢i pohdrcich, které mohou
byt kovové ci silikonové, jsou pravidelné prehybané a ddvaji muffinu jeho sprdavny tvar. Existuje mnoho
variant a prichuti muffinti napr. bortivkové, ¢okolddové, malinové, skoricové, bandnové, mandlové,
citronové, oriskové, jahodové, ale i dynové, mrkvové, okurkové apod. Muffiny se casto jedi k snidani, Ize je
ale poddvat také ke svaciné nebo k jinym prileZitostem.



