Muffiny parmazanoveé
susenych rajcat

HN vikend

Ingredience

vejce — 2

mléko — 0,5 hrnek

olej olivovy — 0,5 hrnek

1 hrnek nastrouhaného parmezanu
mouka polohrubd — 1 hrnek
mouka hladkd — 0,5 hrnek

cukr — 2 Izice

prasek do peciva — 2 Izicka

Postup

s maslem ze

Y |zicky jedlé sody

1 Izice najemno nasekaného ¢esneku
1 IZice nasekaného rozmarynu

sl — 0,75 I1Zi¢ka

pepr — 0,5 |Zicka

30 g suSenych rajcat

tymidn — 1 snitka

maslo — 100 g

Troubu predehfejeme na 270 st. C. V mise smichame vejce, mléko a olej. Nakonec ¢esnek. Ve
druhé mise smichdme obé mouky, parmezan, cukr, prdope, sodu a veskeré koreni. Nakonec
spojime obsah obou misek a dikladné promichame. Tésto rozdélime do dvanacti vymazanych
formicek na muffiny. Hladina tésta by méla byt aspon prst pod vrskem formicky. Nechdme péct
dvacet minut, dokud muffiny nezezlatnou. Potom je vyndame a jesté ve formi¢kach nechdme
na rostu asi 10 minut vychladnout. Pak je vyklepneme. Susend rajcata vyjmeme z oleje a
nasekame na kousky. Pfimichame k nim listky tymianu. Do mékkého masla vmichame rajcata s
tymidnem a dochutime soli. V pecicim papiru zformujeme do valecku, zabalime a ulozime na
pll hodiny do lednice. NapUl vychladlé muffiny servirujeme s maslem - idedlini je rozlomit je na

pll a nechat maslo na muffinu rozpustit.
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