‘\:\_‘ | —
JERNEJ KITCHEN
JABOLCNI MAFINI Z LESNIKI IN JOGURTOVO KAPO

Jabolcni mafini z lesniki in jogurtovo kapo zelo spominjajo na jabolcno pito. So polnega okusa, rahli,
slastni in nezno oresckasti.

ZA 12 MAFINOV
PRIPRAVA: 20  MINUT
PECENJE: 20  MINUT
CAS SKUPAJ: 40  MINUT

SLANA KARAMELA (PRELIV)

50 g sladkorja

130 g sladke smetane

JABOLCNI NADEV

2 jabolki (1509 olupljenih in
narezanih jabolk)

1 Zlica masla (159)

25 g rjavega sladkorja (npr. light
brown Muscavado)

1 ¢ajna zlicka jedilnega Skroba
50 ml jabol¢nega soka

cimet v prahu, piment v prahu

JOGURTOVE KAPE

200 g mascarpone

2 Zlici sladkorja v prahu

1/2 Cajne zlicke vaniljeve esence
1 ¢ajna zlicka limoninega soka
50 g ¢vrstega jogurta (ali skyr)
80 g sladke smetane

MAFINI

130 g gladke bele moke, tip 500

1 ¢ajna zZlicka pecilnega praska

SLANA KARAMELA

Najprej pripravimo slano karamelo, ki doda odli¢no piko na i
mafinom. Sladkor vsujemo v kozico, pristavimo na zmeren
ogenj in pustimo, da se sladkor raztopi in nastane lepa zlato
rjava karamela. V loceno kozico vlijemo sladko smetano in
pustimo, da sladka smetana zavre, pazimo, da jo imamo na
oceh, saj hitro prekipi. Zavreto sladko smetano prelijemo cez
karamelo in redno mesamo, da se sladkor in sladka smetana
povezeta v karamelo, priblizno 2 - 3 minute. Odstavimo z ognja,
dodamo Scep soli in postavimo na stran, da se slana karamela
ohladi na sobno temperaturo.

NASVET

PRIPRAVIMO JABOLCNI NADEV

Pripravimo nadev. Jabolka olupimo, odstranimo sredico in
narezemo na manjse kocke. ManjSo kozico z maslom pristavimo
na zmeren ogenj. Dodamo jabolka in duSimo 5 minut, da se
zmehcajo in lepo zadiSijo. Dodamo sladkor in duSimo Se 5
minut. Dodamo jedilni Skrob in jabol¢ni sok, kuhamo Se kaksno
minuto. Po okusu Se dodamo sladkor (odvisno od sladkosti
jabolk in vasega okusa). Dodamo cimet v prahu in klincke v
prahu, malo limoninega soka, premeSamo in odstavimo z ognja.
Pustimo, da se meSanica ohladi (priblizno 30 minut).

JOGURTOVE KAPE

V skledi dobro stepemo mascarpone z elektricnim mesalnikom.
Dodamo sladkor v prahu, vaniljevo esenco, limonin sok, ¢vrst
jogurt in stepamo Se minuto. V loceni skledi stepemo sladko
smetano. Stepeno sladko smetano vmesamo v mascarpone



100 g mletih lesnikov

130 g masla, sobne temperature
160 g sladkorja

2 jajci

75 g kisle smetane (ali skyr)

1 Zlica Calvados (jabol¢nega
brandya) ali ruma (poljubno)

1 ¢ajna Zlicka vaniljeve esence

TOOLS AND EQUIPEMENT

kozica
odstranjevalec pesk
kuhinjski noz
rezalna deska
elektri¢ni mesalnik
skleda

slascicarska vrecka z 1 cm
nastavkom

kuhinjska lopatica
Pekac za mafine
papirnati modelcki za mafine

meSanico. MeSanico za naSe jogurtove kape damo v
slasc¢ic¢arsko vrecko z 1 cm okroglim nastavkom. Postavimo v
hladilnik za 15 minut.

PRIPRAVIMO MAFINE

V skodelici premesamo moko, pecilni prasek, s¢ep soli in mlete
lesnike. V vecjo skledo (ali skledo kuhinjskega robota) damo
maslo in sladkor. Stepemo v penasto zmes, stepamo z
elektricnim mesalnikom priblizno 2 - 3 minute. Stene sklede
veckrat vmes poberemo s kuhinjsko lopatico. Postopoma
dodamo v meSanico za mafine jajci. Ko prvo jajco popolnoma
vmesSamo v zmes, dodamo Se drugo.

PRIPRAVIMO MAFINE

V masleno mesanico dobro vmesamo kislo smetano (ali skyr). V
masleno mesanico dodamo suhe sestavine (moko, pecilni
prasek, sol in lesnike), na hitro premesamo z elektri¢nim
mesSalnikom, da dobimo homogeno zmes. Pecico segrejemo na
180 °C.

MAFINE SPECEMO

Pekac¢ za mafine oblozimo s papirnatimi modelcki za mafine.
Zmes za mafine enakomerno razporedimo po modelckih in
postavimo v pecico. Pecemo 20 minut pri 180 °C, oziroma
dokler mafini niso lepe zlate barve. Ko so mafini peceni jih
vzamemo iz pecice in pustimo, da se ohladijo na sobno
temperaturo.

NASVET

MAFINE NAPOLNIMO, DEKORIRAMO IN POSTREZEMO

Vsakemu mafinu izdolbemo sredico, pazimo, da ne naredimo
luknje v mafinu, le toliko, da dobimo globok zepek. Najlazje to
naredimo z odstranjevalcem pesk za jabolka, sicer pa lahko
poskusimo tudi z zlicko. Vsak mafin radodarno napolnimo z
jabol¢nim nadevom, nato iztisnemo na vsak mafin jogurtovo
kapo in za piko na i dodamo Se zlicko ali dve slane karamele.
Dober tek, naj tekne. Mafine shranjujemo v zaprti posodi do tri
dni. Najbolje je, da dekoriramo vsakega posebej preden jih
postrezemo.
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