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@ Mini muffins

Ingredients for 24 mini muffins: 4 eggs, 160 g plain flour, 160 g icing sugar, 120 g butter,
4 cl egg liqueur, pinch of salt

Use one half of the ingredients to make 12 mini muffins.

Recipe: Separate egg whites from yolks. Melt butter and remove it from heat. Process
egg yolks, sugar, egq liqueur and salt into a cream, add flour and melted butter. Whisk
the whites into a stiff froth and stir it lightly into the batter. Evenly distribute the batter
into the muffin pans and bake for approx. 15 minutes at 175 °C.

@ Mini muffiny

Ingredience pro 24 mini muffind: 4 vejce, 160 g hladké mouky, 160 g mouckového
cukru, 120 g mésla, 4 cl vajecného likéru, $petka soli

Pro pripravu 12 mini muffind pouZijte polovi¢ni mnoZstvi ingredienci.

Postup: Bilky oddélte od Zloutkd. Rozpustte méslo a odstavte jej. Ze Zloutkd, cukru,
vajecného likéru a soli pripravte krém, piidejte mouku a rozpusténé mdslo. Z bilkd
pripravte snih a zlehka jej vmichejte do tésta. Tésto rovnomérmé rozdélte do formicek
na muffiny a pecte piii 175 °C cca 15 minut.

@ Mini muffiny

Ingredienti per 24 mini muffin: 4 uova, 160 g difarina, 160 g di zucchero a velo, 120 g di burro,
4 cl diliquore tipo Vov, 1 pizzico di sale

Dimezzare la dose per preparare 12 mini muffin.

Procedimento: Separare gli albumi dai tuorli. Sciogliere il burro. Shattere i tuorli con il
liquore all'uovo ed il sale fino ad ottenere una crema, aggiungere la farina e il burro
sciolto. Montare a neve gli albumi ed incorporarli all'impasto. Distribuire I'impasto in
parti uguali negli stampi e cuocere per circa 15 minutia 175 °C.

@ Mini pasteles

Ingredientes para 24 mini pasteles: 4 huevos, 160 gr de harina, 160 gr de azicar glas,
120 gr de mantequilla, 4 cl de licor de huevo, una pizca de sal

Utilizar solo la mitad de los ingredientes para preparar 12 mini pasteles.

Receta: Separar las claras de huevo de las yemas. Derretir la mantequilla y retirarla del
fuego. Mezclar las yemas de huevo, el aziicar, el licor de huevo y la sal hasta obtener una
crema, afiadir la harina y la mantequilla derretida. Batir las claras a punto de nieve
y remover suavemente en la crema. Distribuir la crema de forma uniforme en el molde de
pasteles y hornear approx. 15 minutos a 175 °C.

@ Mini queques

Ingredientes para 24 mini queques: 4 ovos, 160 g de farinha, 160 g de acucar em pé,
120 g de manteiga, 4 cl de licor de ovo, 1 pitadade sal

Use metade dos ingredientes para fazer 12 mini queques.

Receita: Separar as claras das gemas. Derreter a manteiga. Misturar as gemas, 0 agucar,
o licor de ovo e o sal até fazer um creme, adicionar a farinha e a manteiga derretida. Bater
as claras em castelo e misturar na massa. Distribuir a massa na forma para queques
e levar ao forno por aproximadamente 15 minutos a 175 °C.

(D Mini-Muffins

Zutaten fiir 24 Mini-Muffins: 4 Eier, 160 g glattes Mehl, 160 g Puderzucker, 120 g Butter,
4 ¢l Eierlikor, Prise Salz

Fiir die Zubereitung von 12 Mini-Muffins die Menge der Zutaten halbieren.
Vorgehensweise: Eigelb und Eiweil trennen. Butter schmelzen lassen, abstellen.
Eigelbe, Zucker, Eierlikdr und Salz zu cremigen Masse verarbeiten, Mehl und die
zerschmolzene Butter hinzugeben. Das Eiweils zu Schnee schlagen, vorsichtig unter den
Teig heben. Die Backform gleichmdBig mit der Teigmasse fiillen, bei 175 °C cca.
15 Minuten backen.

@ Mini muffins

Ingrédients pour 24 mini muffins : 4 ceufs, 160 g de farine, 160 g de sucre glace, 120 g de beurre,
4 d de liqueur d'ceuf, 1 pincée de sel

Pour la préparation de 12 mini muffins, utiliser la moitié des ingrédients.

Préparation : Séparer les blancs d'ceufs des jaunes. Faire fondre le beurre et le mettre
hors feu. Préparer la creme en mélangeant les jaunes d'ceufs, le sucre, la liqueur d'ceuf et
le sel, ajouter la farineet le beurre fondu. Monter les blancs d'ceufs en neige et I'incorporer
délicatement dans la pate. Répartir la pate de facon uniforme dans les moules a muffins
et faire cuire au four a 175 °C pendant environ 15 minutes.

@ Mini muffinki

Sktadniki do przygotowania 24 muffinek: 4jajka, 160 g maki, 160 g cukru pudru, 120 g masta,
4 d ajerkoniaku, szczypta soli

Do przygotowania 12 mini muffinek nalezy uzy¢ potowy porcji wyzej wymienionych
sktadnikéw.

Przygotowanie: Biatka nalezy oddzieli¢ od z6ttek. Masto rozpusci¢ i odstawi¢ do wystyg-
niecia. Z zottek, cukru, ajerkoniaku i szczypty soli nalezy przygotowac krem, nastepnie
nalezy doda¢ make i rozpuszczone masto. Biatka nalezy ubic i delikatnie wmiesza¢ do
wezesniej przygotowanego ciasta. Ciasto nalezy rownomiernie rozdzieli¢ do foremek na
muffinki i piec ok. 15 minut w temperaturze 175 °C.

@ Mini muffiny

Ingrediencie na 24 mini muffinov: 4 vajcia, 160 g hladkej mdky, 160 g prskového
cukru, 120 g masla, 4 cl vajecného likéru, Stipka soli

Na pripravu 12 mini muffinov pouZite polovi¢né mnozstvo ingrediencii.

Postup: Bielky oddelte od Zftkov. Rozpustte maslo a odstavte ho. Zo Zitkov, cukru,
vajecného likéru a soli pripravte krém, pridajte mdku a rozpustené maslo. Z bielok
pripravte sneh a zlahka ho vmiesajte do cesta. Cesto rovnomerne rozdelte do formiciek na
muffiny a pecte pri 175 °C cca 15 mindt.

@ Mini muffinok

Hozzdvalok 24 mini muffinhoz: 4 tojds, 160 g sima liszt, 160 g porcukor, 120 g vaj,
4 d tojéslikér, egy csipetnyi s6

12 mini muffin elkészitéséhez a hozzdvaldk felét haszndlja fel.

Elkészitési javaslat: Vélassza el a tojas fehérjét a sargdjatdl. Oldja fel a vajat és tegye
félre. A tojdssargajabdl, cukorbl, tojaslikérbal és a csipetnyi sobol készitsen krémet, adja
hozzd a lisztet és a felolvasztott vajat. A fehérjét verje fel habnak, majd évatosan keverje
bele a tésztaba. A tésztat egyenletesen ossza el a muffin formdkba és siisse 175 °C-on
kb.15 percig.

@ MuHu-maddunbi

Unepeduenmer ona 24 munu-magguros: 4 Aiiua, 160 r mykn, 160 1 caxapHoii
nyapbl, 120 r macna, 40 Mn AnyHoro INKEpa, LenoTka conu

Vicnonb3yiite NonoBMHY MHIpeANeHToB, UTo6bl NPUroToBUTH 12 MIHU-MaddUHOB.
Mowazoseiii peyenm: O1aenuTe 6eNKm 0T XeNTKOB. PacTonuTe Macno 1 0TCTaBbTe ero.
13 enTKoB, caxapHoii nyapbl 1 ANYHOTO MNKEPA U CONM NPUTOTOBLTE KpeM, obaBbTe
MYKY 1 pactonneHHoe macno. B3beiite 6enku fo yCTORUMBBIX MUKOB 1 MOCTENEHHO
BMelUaiiTe UX B TecTo. TecTo paBHOMEPHO pacmpefenute no (opmoukam AnA
madduHoB 1 Bbinekaiite npu 175 °C npumepHo 15 MUHYT.

(uk] Mini-madinu

Cnoci6 npuzomyeanna: 4 aiiug, 160 r 6opowHa, 160 r uykposoi nyapu, 120 r macna,
40 mn seuHoro nikepy, Apibka coni

BukopucToByiite nonoBuHy iHrpegieHTiB, o6 npurotysatu 12 mii-madiHis.

Yeaea: Binpinitb 6inku Bif x0BTKiB. Po3TONiTb Mac/0 Ta BiACTaBTe MOro. I3 XOBTKIB,
LyKpOBOi NyApYW, AEYHOTO Nikepy Ta conmi MpuUroTyiiTe Kpem, AodaiiTe GopoLIHO
i po3TonneHe macno. 36uitte 6inkv 0 MiLHKMX NiKiB i NOCTYNOBO BMiLLaiATe iX A0 TicTa.
PiBHOMipHO po3noginiTb TicTo no dopmoukax Ana madinie Ta Bunikaite npu 175 °C
npuéAN3HO 15 XBUAWH.



