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Tudjuk, mi kell egy mosolyhoz.




Stellacsoda 1. (Gumimacis muffin)

i
v

Nehézségi fok: © ©
Elkészitési id6: 40 perc
Készitette: Bobko Stella
és csapata

Hozzavalok: Elkészités:

025 dkg liszt

o1 tk siitépor A tojast, a cukrot és a vanilincukrot robotgéppel habosra
o1 tk szédabikarbéna keverjiik, majd belekeverjiik az étolajat, a kefirt és a

o1 db tojas stitéporral, szédabikarbdonaval elkevert lisztet.

12,5 dkg cukor

e1 cs. vanilincukor A tésztat papirral bélelt muffinformaba kanalazzuk, majd
(0,8 dl étolaj kb. 20 perc alatt, 175 °C-on szép pirosra siitjiik.

2,5 dl kefir

¢10 dkg csokoladé A tetejét izlés szerint diszitjiik: eztttal kék ételfestékkel
eizesitésnek tetszés szinezett tejszinhab és szivarvanyos gumicukor lap keriilt
szerint gumicukor, a muffinok tetejére.

zselécukor, meggy, dig,

mak stb.

I. helyezett Legfinomabb muffin




Stellacsoda II. (...muffin)

Hozzavalok:

¢15 dkg marcipanmassza (fehér)
10 dkg cukor

10 dkg vaj

o1 kk kesertimandula aroma
o2 db tojas

o1 citrom héja

¢15 dkg finomliszt

o1 kk stit6por

o1 csipet s6

0,5 dl tej

A mazhoz:

10 dkg fehércsokoladé,

5 dkg vaj,

1 dl tejszin

oA diszitéshez:

3 dkg vékonyra szeletelt
mandula, piritva,

6 szem koktélcseresznye

Nehézségi fok: ©©©
Elkészitési id6: 45 perc
Készitette: Bobko Stella
és csapata

Elkészités:

A puha vajat, a cukrot és a keserlimandula aromat habosra
keverjiik, majd hozzaadjuk a tojasokat. A reszeld nagy
lyuku oldalan belereszeljiik a marcipant, a kislyuku
oldalan a citromhéjat. Hozzaadjuk a siit6porral, séval
elkevert lisztet, és a tejjel szép simara dolgozzuk.

Mulffintepsibe tessziik, 175 °C-ra el6melegitett siitében
25 perc alatt pirosra stitjiik. Amig a tészta siil, elkészitjiik
a mazat: a fehércsokit aprora torjiik, gz folott dssze-
olvasztjuk a tejszinnel és a vajjal. Langyosra hiitjiik, utana
mélyh{tébe tessziik 10-15 percre.

A muffinok tetejét levagjuk, hogy sima legyen, majd a
mazat robotgéppel atkavarjuk. A muffinokat ezzel a
mazzal diszitjiik, mindegyik tetejére vagott, piritott
mandulat és egy fél koktélcseresznyét tesziink.

I. helyezett Legfinomabb muffin




Oszibarackos kakaés muffin

Nehézségi fok: ©
Elkészitési id6: 30 perc
Készitette: Boroczki David

Hozzavalok: Elkészités:

Osszekeverjiik a lisztet a siitéporral, a kakadporral és a

o15 dkg liszt di6val. A vajat és a cukrot habosra kikeverjiik, majd
o1/2 cs. siit6por egyenként a tojasokat és végiil a tejszint is belekeverjiik.
o5 dkg kakadpor A kett6t 6sszevegyitjlik, és 6vatosan belekeverjiik a
-kevés durvara vagott did barackot.

(ez el is hagyhato)

¢15 dkg vaj Kivajazott muffinformaba tessziik (csak 3/4-ig érjen).
.15 dkg cukor 170°C-ra el6melegitett siitében 20-25 percig siitjiik. Ez a
-2 db tojas muffin langyosan porcukorral megszoérva a legfinomabb.

-1 dl tejszin

okb. 15 dkg kockara vagott
6szibarack (bef6tt is jo,
vagy sargabarack)

II. helyezett Legegészségesebb muffin




Muffinorszag I. - Almas-lekvaros muffin
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Nehézségi fok: ©©
Elkészitési ido: 35 perc
Készitette: Gyerkdcok csapata
és Baracsi Marcsi doktornéni

Hozzavalok: Elkészités:

¢10 dkg margarin A vajat a tojassal és cukorral jél dsszekavarjuk, majd
¢6-7 ek cukor hozzaadjuk a lisztet és a siitport. Végiil hozzaadjuk a
2 tojas tejet, ezt még egyszer 0sszekavarjuk -kész is a tészta.
ecsipet siitépor

020 dkg liszt A kivajazott muffin format negyedig toltjiik tésztaval,
o1,5 dl tej erre keriil a lekvar, tetszés szerint, majd a tobbi tészta,
elekvar s végiil egy-egy karika almat rakunk minden muffin
ealma tetejére vagy a kozepébe. Elomelegitett stitében,

180 °C-on, kb. 20-25 perc alatt atsiil.

I. helyezett Legszebb muffin




Muffinorszag 1. - Csokoladés muffin

Hozzavalok:

-10 dkg étcsoki

-10 dkg vaj

-2 tojas

-15 dkg cukor

-10 dkg narancsdzsem
-3 ek friss narancslé

-1 tk stitépor

-15 dkg liszt

Nehézségi fok: ©©
Elkészitési id6: 30 perc

Készitette: Gyerkocok csapata
és Baracsi Marcsi doktornéni

Elkészités:

Go6z folott megolvasztjuk az apréra tort étcsokit és a
kockara vagott vajat, majd langyosra hiitjik.

Elektromos kézi habverével habosra keverjiik a tojasokat

a cukorral, majd fakanallal belekeverjiik a narancsdzsemet,
az atszlirt narancslevet és a langyos, vajas csokit.

A siit6porral elkevert lisztet gyors mozdulatokkal hozza-
keverjiik a tésztahoz.

A tésztat vajjal kikent vagy papirral bélelt muffinsiité
formaba toltjiik, 175°C-ra elémelegitett siit6ben
kb. 25 perc alatt készre siitjiik.

I. helyezett Legszebb muffin




Sonkas-sajtos alom

Hozzavalok:

o3 tojas

020 dkg sajt
¢20 dkg sonka
2.5 dl tej

020 dkg liszt
o1 cs siitépor
®sd

| Nehézségi fok: ©

-] Elkészitési idd: 35 perc
Készitette: Gyerkdcok csapata
és Acsné Engi Moni

Elkészités:

A sajtot lereszeljiik, a sonkat kis kockakra vagjuk, majd a
tojasokat, a tejet, a siitéporral elkevert lisztet is egymas
utan a tésztahoz keverjiik. A végén izlés szerint s6zzuk.

Muffinpapirral bélelt muffinsiité formaba toltjiik a tésztat,
majd 160°C-on, 20-25 percig stitjiik.

A kész muffint élénk szin( zoldségekkel diszithetjik, pl.
paradicsomszeletekkel, esetleg Piros Arany-pottyel.

I. helyezett Legszebb muffin




Hozzavalok:

o3 tojas
o1 doboz natur joghurt
¢1,2 dl olaj

Nehézségi fok: ©
Elkészitési id6: 30 perc
Készitette: Kiss David

Elkészités:

A lisztet elkeverjiik a siit6porral, a szédabikarbonaval és a
kakaoporral. Ehhez adjuk a tojasokat, a joghurtot, az
étolajat, a nadcukrot és a vanilia cukrot, valamint 10 dkg

20 dkg nadcukor (vilagos) csokoladét aproéra tordelve.

o1 cs. vanilia cukor
©10 dkg csokoladé
030 dkg liszt

o2 ek kakadépor

o2 kk siitépor

o1 kk sz6dabikarbéna

A kész masszat muffinpapirral bélelt muffinsiité formaba
adagoljuk, majd elémelegitett siitében, 175°C-on, tliprobaig
stitjuk.

II1. helyezett Legfinomabb muffin




Malnahab (fehércsokis malnas muffin)

Nehézségi fok: ©©
Elkészitési id6: 30 perc
Készitette: Koszta Kristof

Hozzavalok: Elkészités:
eegy fél Rama kocka /125 gr/ Egy talban 6sszekeverjiik a lisztet, a sot és a siitéport.
©10 dkg fehér csokoladé Egy masik talban pedig habosra keverjiik a tojasokat

o1 cs siitépor

o1 csipet s

30 dkg malna

030 dkg liszt

2.5 dl tej

©10 dkg kristalycukor
o2 tojas

a cukorral, a tejjel és a megolvasztott ramaval.

Ehhez a masszdhoz hozzaadjuk a lisztkeveréket, majd
a pici darabokra tort fehér csokit, végiil belevegyitjik
a malnat. (Kevés malnaszemet félretesziink a
diszitéshez.) Fakanal segitségével néhany szem
malnat belenyomkodunk a tésztaba, mig a tobbi
malnaszemet évatosan keverjik hozza.

A kikavart tésztat ezt kévet6en a muffin papirral
kibélelt siit6formaban elosztjuk, és mindegyik tetejére
tesziink egy-egy malnat. 180°C-os siitében 20-25 perc
alatt készre siitjiik, majd tetszélegesen diszitjiik.

I. helyezett Legegészségesebb muffin




Extra kokusz

Hozzavalok:

10 dkg kdkuszreszelék
©3/4 pohar (2 dl-es) liszt
e1/2 pohar cukor

o1/4 pohar étolaj

o1 pohar tej

o1 cs siitépor

o2 tojas

Nehézségi fok: ©©
Elkészitési id6: 30 perc
Készitette: Kovacs Niki

Elkészités:

A tejet megmelegitjik, belerakjuk a kokuszreszeléket.

Egy talban 6sszekeverjiik a lisztet, a siitéport és a cukrot.
Egy masik edényben felverjiik a tojasok fehérjét, majd
hozzakavarjuk a sargakat és az olajat is. A kokuszos tejet
hozzaadjuk a lisztes keverékhez, 6sszekeverjiik és bele-
forgatjuk a tojashabot.

Muffin formaba toltjik 3 /4 részig és kb. 20 percig siitjiik.
Diszitésként a megsiilt muffinok tetejére lehet rakni pici
olvasztott étcsokit és meghinthetjiik kokuszreszelékkel.

I. helyezett Legegészségesebb muffin




Csokis-bananos muffin

Elkészitési id6: 30 perc
Készitette: Kurdics Tilla

Hozzavalok: Elkészités:

025 dkg liszt A lisztet elkeverjiik a stitéporral, a sz6dabikarbénaval, a
o5 dkg barna cukor barna cukorral, a fahéjjal és egy csipet soval.

¢10 dkg vaj

010 dkg tejcsokoladé Egy masik talban 6sszedolgozzuk a tojast, a vajat, a

1 tojas felkarikazott banant, valamint az apréra darabolt tej-
o2 kk siitépor csokoladét. Ezt a masszat elkeverjiik a lisztessel, majd
o1 1 /2 kk szédabikarboéna muffinpapirral bélelt muffinsiit6 formaba toltjik.

o1 csipet s

o1 kk fahéj El6melegitett siitében, 175°C-on, 20 percig sttjik.

o1 banan

I. helyezett Legbananosabb muffin




Afonyas csokis finomsag

Nehézségi fok: ©
Elkészitési id6: 30 perc ,
Készitette: Miholecz Mariann

Hozzavalok: Elkészités:

10 dkg aszalt voros afonya A lisztet elkeverjik a siitéporral, a fahéjjal és a széda-

025 dkg liszt bikarbonaval. Az olajat elkeverjiik a cukorral, a tojassal,

o1 ek fahéj majd hozzaadjuk a kefirt. A tojasos masszahoz kis adagok-
o1 kk sz6dabikarbdéna ban hozzaadjuk a lisztes keveréket, végiil az afonyat.

o1 kk siitépor

2 tojas A tésztat a papirral bélelt muffinsiité formaba toltjik, és
o7 dkg gytimdlcscukor elémelegitett siitében kb. 20 perc alatt készre stitjiik.

0,7 dl repce étolaj
o2 dl kefir A megsiilt muffinokat hagyjuk kihiilni, ezutan kivessziik
a formakbol.

I. helyezett Legafonyasabb muffin




Nyuszis muffin

Nehézségi fok: ©

Elkészitési ido: mufinsiités
+10 perc

Készitette: Molnar Kata

Hozzavalok: Elkészités:
ea kedvenc muffinunk Elkészitjiik a csalad kedvenc muffinjat.
hozzavaléi
o1 tojas fehérje A tojas fehérjét kemény habba verjiik, és mindegyik
ekdkuszreszelék muffinra tegyiink egy kanalnyit. Szérjuk meg alaposan
efranciadrazsé kokuszreszelékkel —ez lesz a nyuszi feje.
epillecukorka
edekor cukorka, cukormaz Franciadrazsébodl csinalhatunk szemet és orrot a muffin-
vagy cukordara nyusziknak, pillecukorbél pedig a fiilét, amit bele-

marthatunk dekorcukorba is. A nyuszi pofijat lehet pille-
cukorbol vagy franciadrazsébdl is késziteni. A bajuszhoz
szines cukormdzat vagy cukordarat hasznalhatunk.

IIL. helyezett Legszebb muffin




wZsékategoria” (Portéi boros muffin)

Hozzavalok:

o1 dl + 6 ek édes portoi bor
o5 dkg mogyoré

020 dkg étcsokoladé

¢12 dkg finomliszt

o1 kk stitGpor

o1 csipet s

¢10 dkg puha vaj

¢12 dkg cukor

o3 tojas

o1 ek neszkavé

Nehézségi fok: ©O©
Elkészitési id6: 40 perc
M Készitette: A Tanszék orvosai

Elkészités:

A mogyorét szaraz serpeny6ben, kevergetve megpiritjuk,
majd finomra 6roljik. A portoi bort 2-3 perc alatt nagy
langon beforraljuk és kihfitjiik. A csokit apréra torjik, és a
beforralt portoival egytitt g6z fol6tt megolvasztjuk, majd
kih{tjiik. A puha vajat és a cukrot robotgéppel 1-2 perc
alatt 6sszedolgozzuk, a tojassargajakat egyenként hozza-
keverjiik. A neszkavét feloldjuk 1 dl meleg vizben, és a
megolvasztott, port6i boros csokival egytitt beledolgozzuk
a masszaba.

A lisztet 0sszevegyitjiik a siit6porral, a séval és az 6rolt
mogyordval. A tojasfehérjékbdl kemény habot vertink, majd
lagyan hozzaforgatjuk az alapmasszahoz, és 2-3 részletben
hozzaadjuk a mogyoroés-siitéporos lisztet is. A tésztat
papirral bélelt muffintepsiben, 175°C -ra el6melegitett
stitében, 20-25 perc alatt megsiitjiik. Siités utan, a még
angyos muffinokat tobb helyen finoman megszurkaljuk
husttivel, és meglocsoljuk 1-1 ev6kanal portoi borral.

I1. helyezett Legfinomabb muffin




»A Muffin” (Narancsos dara muffin)

Hozzavalok:

o15dkg vaj

o5 dkg liszt

o3 dl tej

o1 cs. vanilia cukor
¢15 dkg buzadara
eszeletelt mandula

o2 tojas

15 dkg cukor

o2 Kk siitépor

o1 kk sz6dabikarbéna

Nehézségi fok: ©
Elkészitési id6: 30 perc
Készitette: Szegedi Panna és
Szegedi adjunktus ur

Elkészités:

A tejet a vanilia cukorral és vajjal felforraljuk, hozzaadjuk
a buzadarat. A tlizr6l levéve 20-25 percig dagadni hagyjuk.

A tojasokat a cukorral habosra keverjiik, majd hozzaadjuk
a buzadarat, égiil a siit6porral elkevert lisztet, végiil az
aproé cukrozott narancsot, narancshéjat.

A masszat a vajjal, liszttel kikent formaba t6ltom, 180°C-ra
elémelegitett siit6ben, 25 percig siitjiik. 10 perc siités utan
a muffinokat meg lehet szérni mandulaval.

¢10 dkg cukrozott narancshéj

o1 narancs reszelt héja és leve

II. helyezett Legszebb muffin




Hanna-manna (Malnas-mascarponés muffin)

Hozzavalok:

¢30dkg finomliszt
o2 csipet s

o2 teaskanal stit6por
o1 tedskanal sz6dabikarbdéna
¢30 dkg malna

2 tojas

18 dkg siit6cukor
0,9 dl olaj

20 dkg mascarpone
o2 dljoghurt

20 dkg mascarpone
o5 dkg porcukor
eszines gyongyok

emargarin a forma kikenéséhez

Nehézségi fok: © ©
Elkészitési id6: 40 perc
Készitette: Szilagyi Kriszti

Elkészités:

Egy talban elkeverjiik a lisztet, a siit6port, a szdda-
bikarbonat és a s6t. A malnabdl félretesziink egy evékanal-
lal, a tobbit a liszthez keverjiik. Egy masik tdlban habosra
felverjiik a tojast a cukorral és az olajjal. Hozzakeverjiik a
mascarponét és a joghurtot (lehet gyiimélcsjoghurt is),
majd beleforgatjuk a lisztes keverékbe.

A siit6t 180°C-ra elémelegitjiik, a muffinforma mélyedéseit
kikenjiik margarinnal, majd papirformdakat tesziink bele.

A tésztat a siit6forma mélyedéseibe toltjik, 2/3ig.

Kb. 25 percig stitjiik.

A diszitéshez a mascarponét és a porcukrot simara
keverjiik. A félretett malnat egy sziirén atpasszirozzuk.

Az igy kapott piirével megszinezziik a cukros mascarponét.
Megkenjiik vele a muffin tetejét, és szines cukorgyongyok-
kel megszorjuk.

I. helyezett Legviragosabb muffin




Dorina csodai 1. (Buvar turdos muffin)

Nehézségi fok: © ©
Elkészitési ido: 30 perc
Készitette: Ungvari Dorina

Hozzavalék 24 db-hoz: Elkészités:

20 dkg cukor A cukrot és a vanilias cukrot, a tojast, az olajat, a szdda-

o1 tojas bikarbénas lisztet, a kakadport és a kefirt dsszekeverjiik és
¢1,5dl olaj 34 részig toltjik a papirral bélelt muffinformakat.

o2 cs vanilias cukor

¢35 dkg liszt A turotoltelékhez dsszekeverjiik a tardt, a cukrokat, a

o2 ek kakadpor citromhéjat,a mazsolat (el is hagyhato), a tojasokat és az

o5 dI kefir olvasztott vajat. Kis halmokat tesziink ebbdl a tészta

o1 tk szédabikarb6na kozepére, s az eldmelegitett siit6ben aranybarnéara siitjik.
Toltelék: A tar6 stités kozben belemertl a tésztaba, errdl kapta a nevét!
50 dkg turé

o8 kk cukor

ereszelt citromhé;j

¢10 dkg mazsola

o2 tojas

1 cs vanilias cukor
¢12 dkg olvasztott vaj

I. helyezett Legomlésabb muffin




Dorina csodai I. (Répas muffin)

Nehézségi fok: ©
Elkészitési ido: 25 perc
Készitette: Ungvari Dorina

Hozzavalok: Elkészités:

1,5 csésze (2,5ml) porcukor A tészta hozzavaléit mind egy nagy talba ontjiik és robot-
elcsésze olaj géppel alaposan 0sszekeverjiik. El6melegitett siitében,

*3 tojas muffinpapirral bélelt muffintepsiben aranybarndra siitjiik.
o2 csésze rétesliszt

1,5 tk 6rolt fahé; A citrommazhoz a fél citrom levét robotgéppel elkeverem
*1 tk szodabikarbona a 10 dkg porcukorral, ezzel diszitem a muffinokat.

¢1 cs vanilias cukor

epici s6

o1 tk O6rolt szerecsendid
o2 csésze reszelt sargarépa
o1 csésze reszelt alma

o1 csésze aprora vagott dié

Citrommaz:
o145 citrom leve
10 dkg porcukor

I. helyezett Legomlésabb muffin
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