askds

Paskbakelser
Antal: recept_2021-04-01

Dessa vackra paskbakelser ar dekorerade
med fagelbon och marsipanagg. Under den
fluffiga grédden gémmer sig saftiga
tigermuffins (som &r otroligt goda som de ar
om du inte har lust att dekorera dem). Perfekta
till paskfikat!

Pris: 1 kr

Tigermuffins

85 g rumstempererat margarin
90 g socker

65 g naturell yoghurt

180 g sojamjolk

160 g vetem|ol

2 tsk bakpulver

1 nypa salt

1 nypa vaniljpulver

1.5 msk kakao

Dekoration

Vegansk vispgradde
Vermicelli-nudlar

2-3 msk smalt choklad
Vit marsipan
Citronmeliss

Satt ugnen pa 175 grader.
Vispa ihop margarin och socker med en elvisp tills det &r pordst. Vispa i yoghurten tills du far en slat smet.

Ror ner halften av sojamjélken. Sikta sedan i mjdlet, saltet och bakpulvret och vispa till en fin smet samtidigt som du
tillsatter resten av sojamjélken, lite i taget.

Hall 6ver halften av smeten i en ny bunke. Vispa ner vaniljpulvret i ena smeten. Vispa ner kakaon i den andra.

Jag anvande en muffinsplat till mina muffins, men du kan ocksa anvanda bara vanliga muffinsformar. Fyll formarna till 2/3
av smet frAn bada skalarna. Slingra smeten om varannat och anvand baksidan av en sked for att ringla ihop smeten till
ett tigermonster.

Gradda muffinsarna mitt i ugnen i ca 12 minuter och lat dem svalna helt innan du dekorerar dem.

Bryt eller klipp nudlarna i ca 2 cm langa bitar. Blanda dem med smélt choklad, lite i taget tills de tacks. Forma sma
fagelbon pa bakplatspapper eller i muffinsplaten och lat dem stelna i kylen.

Rulla sma &gg av marsipan och dekorera dem med prickar av smélt choklad. Jag anvande en tandpetare for detta.

Vispa gradden hard och fluffig. Bred pa gradde pa ovansidan av muffinsarna och dekorera med dina fagelbon,
marsipanagg och sma blad av citronmeliss.

Forvara dina paskbakelser i kylen fram till servering.

Fagelbona ar tekniskt sett atbara, men kanske inte s& goda. Om du vill ha andra atbara fagelbon sa kan du tex anvanda
riven kokos istallet fér nudlarna, eller kl& in en liten skal i plastfolie, stéll den i frusen och spritsa sedan smalt choklad dver
den i flera omgéangar med frysning mellan varven. N&r bona &r helt stela kan du forsiktigt ta dem av plasten och dekorera
dina bakelser med dem.
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