Brollopsmuffins
med rosmarin & vit choklad

Istallet for en stor brollopstarta har vi fatt inspiration fran de trendsakra
brollopen i USA - var och en av gasterna far sin egen brollopsmuffin! Inget kan bli
enklare. Muffinsformar (inte for stora) fylls med smet av typ sockerkaka, graddas

och dekoreras med glasyr av florsocker och kdpta dekorationer. Har har vi gett
bakelserna smak av rosmarin och vit choklad - en ny och underbar kombination.

RECEPT for 50 personer

Bréllopsmuffins

50-100 muffinsformar (beroende pé storlek)
10 agg (medelstora/stora)

15 dl strosocker (garna extra fint)
650g smor

5Y% dI gradde

15 dl vetemjol

10 tsk bakpulver

6 tsk vaniljsocker

7 msk finhackad rosmarin

500g finhackad vit choklad

Glasyr

18 dl florsocker
3 tsk vinsyra

3 st aggvitor
6-9 msk vatten
Hushallsfarg
Dekorationer

BAKA NAGRA VECKOR INNAN BROLLOPET OCH FRYS IN:

Ugnstemperatur: 200 grader (eller 160 grader for induktionsugnar). Stall upp muffinsformarna pa
lagom avstand pa ugnsplatar (tank pa att muffinsen svaller ut). Finhacka rosmarinen och
chokladen. Smalt smoret i en kastrull, hall i gradden. Vispa agg och socker posigt. Sikta vetemjolet
med bakpulver, vaniljsocker, rosmarin och vitchoklad. Hall omvaxlande ned vetemjol och vatskan i
aggsmeten. Fyll upp muffinsformar till ungefar hélften. Obs! Provgradda ett par muffinsformar med
smet forst. Kanske maste t.ex. ugnstemperatur och proportionen smet i formarna justeras. Gradda
i 10-20 minuter — tiden varierar beroende pa ugnen och storleken pd muffinsformarna. Lat svalna.
Sa langt kan man forbereda! Kan ligga och vanta i frysen i flera veckor!

DAGEN FORE ELLER SAMMA DAG:

Ror ihop ingredienserna till glasyren. Hall sist i forsiktigt ev. farg i
glasyren (olika fina fargnyanser finns att kopa pa natet och i koks-
och hobbybutiker). Dekorera muffinsen, garna pa olika séatt sa alla
far valja sin favorit. Nar kristyren stelnat stall upp de sma
bakelserna pa en muffinsstallining (finns att kopa pa natet), tartfat
eller kakfat med flera vaningar. Om man vill ha en mer
efterrattsliknande avslutning kan man servera vaniljglass eller
vispad gradde med flor- och vaniljsocker till.
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