


pumpamuffins till Halloween

22 port. (stycken)

Ingredienser:

5 dl vetemjol

1 tsk bakpulver

1 tsk bikarbonat

1 tsk salt

1 tsk kanelmald

1 tsk ingefara mald

0,25 tsk muskot mald

2,5 dI farinsocker brunt
2,5 dI strosocker

120 gram sm&r rumstem-
pererat

1,25 dl olja

4 st &gg stora

1,5 kg pumpa garna
hokkaido

Dekoration frosting

125 gram philadelphiaost
150 gram florsocker

Gor sa har:

Muffins

Satt ugnen pa 180 grader. Skala och karna ur
pumpan. Tarna pumpan grovt och koka tills den
kanns mjuk (ca 10 min). Hall av vattnet och mixa till
puré.

Placera ut muffinsformar pa en plat. Blanda mjdl,
bakpulver, bikarbonat och kryddor i en skal, stall at
sidan.

Blanda sedan farinsocker, strosocker, smoér, olja
och agg. Vand ner de torra ingredienser och ror till
en slat smet. R6r ner pumpapurén. Férdela sedan i
muffinsformarna, fyll ca 2/3 av formen. Gradda i ugn
ca 20-25min.

For att se om muffinsen ar klar provstick med en
potatissticka, ar den torr &r muffinsen klar. Lat svalna
pa ett bakgaller.

Dekoration

Frosting: Blanda ihop Philadelphiaosten med

1 st apelsin juicen och skalet florsockret och apelsinjuicen och skalet. Bre sedan

Dekoration kristyr
1 st &ggvita

4 dI florsocker

1 tsk attiksprit
Dekoration marsipan
1 pkt marsipan

3 st karamellfarg réd, gron,
gul

Ovrig dekoration

1 pkt non-stop

1 ask tic-tac

1 tub chokladsas

pa detta pa muffinsen nar den svalnat helt.

Kristyr: ROr ihop aggvita, florsocker och attiksprit
med en elvisp och lagg kristyren i en spritspase,
sedan ar den redo att dekoreras med.

Marsipan: Blanda marsipanen med karamellfargen.
For att fa den orangea fargen till pumpor sa blandar
du den réda och gula karamellfargen. Du kan aven
dekorera med hostlév osv.

Ovrig dekoration: Anvéand non-stop som dgon, tic-tac
som tander och ev. chokladsas till att dekorera med.
Fast 6gon och tander med kristyr.
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