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@’ VILHELM BAKAR

Receptet galler ca 16 styckna muffins (medelstora).

Ingredienser;

> 150 g smor (rumsvarmt)

> 2dl strosocker

>  24gg

> 11/2 dl mjolk

> 11/2 tsk bakpulver

> 1 msk vaniljsocker

> 1tsk kardemumma

> 31/2dl vetemjol
Fyllning:

> 150 g rabarber (ca 3-4 dl)

> 1/2 msk potatismjol

> 11/2 msk strosocker (alternativt syltsocker)
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Steg 1. Steg 2:

Borja med att sitta ugnen pa 200 grader Skala darefter ut det yttersta lagret pa
(175 grader varmluft). Vispa darefter det rabarbern och hacka sedan rabarbern i
rumsvarma smoret tillsammans med mindre bitar (ca 1-2 cm breda). Blanda
socker fluffig smet. Tillsatt sedan ett 4ggi  rabarberbitarna i en skal tillsammans
taget och vispa mellan at till en fluffigoch  med potatismjol och strosocker tills
jamn smet. Tillsitt mjolk, bakpulver, rabarbern har sugit upp det mesta av
vaniljsocker, kardemumma och vetemjoél  potatismjolet och strosockret.

och blanda till en jimn smet med en sked

> 150 g rabarber (ca 3-4 dl)
eller en smet.

> 1/2 msk potatismjol

\%

150 g smér (rumsvarmt) > 1 1/2 msk strosocker (alternativt

>  2dlstrésocker syltsocker)
> 2agg

> 11/2 dl mjolk

>  11/2 tsk bakpulver

> 1 msk vaniljsocker

> 1tsk kardemumma

> 31/2dl vetemjol

Steg 3:

Hall ner rabarberbitarna som har blivit
blandade med tillsammans med
potatismjol och strésocker i smeten. Vand
sedan ner den med en slickepott eller en
sked. Hall sedan ner lika mycket smet i
muffinsformar (ca 3/4 fulla) pa en

plat. Grddda sedan muffinsarna i mitten
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av ugnen i ca 15-18 minuter tills det har

fatt sin farg.

>  Muflinsformar pa en plat

> Varm ugn pa 200 grader (175

grader varmluft)

Ljuvliga
rabarbermuffin
s till
sommaren!

D; : - Dessa rabarbermuffins ar otroligt goda
! - och dessutom valdigt saftiga och syrliga
som gor de till nagot alldes extra. En
rabarberkaka i muffinsformat men dnda
inte. Rabarbermuffinsarna gar valdigt
snabbt att gdra och passat perfekt nu till

somimarens dagar.

@vilhelmbakar pa instagram
Fa ett nyhetsbrev fran vilhelmbakar
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