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Bananowe muffiny

20 marca 2013

Zasada mé6wi, ze przy gotowaniu mozna kierowa¢ sie smakiem, ale
przy pieczeniu trzeba dokladnie przestrzega¢ przepisu. Pieczenie
to seria proceséw chemicznych i nie mozna sobie przy nim
pozwoli¢ na swobode. Jakiekolwick zmiany mogg doprowadzi¢ do
pigknego zakalca. Proponuje wigc nie eksperymentowaé, tylko
skorzysta¢ z wyjatkowo dobrze sprawdzonego przepisu na chleb
bananowy w formie muffinéw, klasycznego amerykanskiego
przepisu, popularnego od lat 30-tych poprzedniego wieku, czyli od
czasu upowrzechnienia si¢ w sprzedazy sody oczyszczonej i
proszku do pieczenia.

Niezastgpionym sktadnikiem naszego ciasta bedzie wiec, obok
dojrzatych bananéw, proszek do pieczenia. Do masy na chleb
bananowy mozna doda¢ takze rodzynki, orzechy lub czekoladg. A
jak serwuje si¢ upieczone ciasto? Chleb bananowy podaje si¢ w
najprostszym zestawie ze szklankg mleka, z biatym, kremowym
serkiem, z miodem i mastem lub z dZemem.

Sk*adniki:

e 2/3 szklanki brazowego cukru

e 1/2 szklanki oleju roslinnego

e 2 caze jaja

e 3 dojrzaze banany

e 1 Yyzeczka aromatu waniliowego

e 1 2/3 szklanki maki psszennej

e 1 %tyzeczka proszku do pieczenia

e szczypta soli

e 1/2 %yzeczki sproszkowanego cynamonu

1. Ucieramy ze sobg cukier, olej i cale jaja tak dtugo, az cukier
catkowicie si¢ rozpusci. Dodajemy do masy wanili¢ i banany.
Mieszamy.

2. Dodajemy pozostale suche sktadniki - make, proszek do
pieczenia, cynamon i s6l. Ponownie mieszamy calos¢ do
potaczenia sktadnikéw.

3. Nagrzewam piekarnik do 180 stopni w termoobiegu.

4. Z takiej masy sktadnikéw powinno wyjs¢ okoto 12 duzych
muffinéw. Wyktadami blach¢ do pieczenia muffinéw
papierowymi foremkami i wylewamy do nich ciasto do 4/5
wysokosci.

5. Pieczemy w piekarniku na termoobiegu przez okoto 30
minut. Przed wyjeciem sprawdzamy wykataczka czy masa sie
dopickta. Jezeli wykataczka jest mokra, wstawiamy do
piekarnika jeszcze na pare minut.

6. Wyjmujemy z piekarnika do ostudzenia.
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