TATRAJAHUST MUFFINID TAHINI-KREEMIGA
Retsept: Tuuli Mathisen, Ajakiri Oma Maitse

Vamistamine

8—10 muffinit, valmistamisaeg: 50 minutit TOeline tervisepomm
koigile tervisevalvuritele, kes soovivad patuvabalt maiustada. Kuna
tatrajahu ei kerki samal maaral kui nisujahu, on muffinid vahem
kohevad, kuid siiski maitsvad ja mahlased. Kohevust aitab lisada
munavalgevaht. Sulata voi. Eralda munakollased ja -valged. Sega
munakollased suhkruga Uhtlaseks ja lisa siis sulatatud voi ning
pureestatud korvits. Sega omavahel jahu, kaneel, kiipsetuspulber,
Kreeka péahklid ja sool ning lisa need vdi-munakollasemassile.
Vahusta munavalged tugevaks vahuks ja sega taina hulka. Kalla
tainas voiga maaritud muffinivormidesse ja kiipseta 180 kraadi
juures umbes 30 minutit. Kiipsust kontrolli tikuga. Jahuta. Tahini-
kreemi jaoks mikserda toasoe kookosvadi, tahini, vanillsuhkur ja
agaavisiirup Uhtlaseks kreemiks. Hoia vahepeal jahedas ja tGsta siis
kas lusikaga voi pritsi tordipritsiga jahtunud muffinitele. Kaunista
muffinid s6odavate lilledega.

TAINAS:

300 g kdrvitsat (vdi porgandit)
ahjus pehmeks kipsetatuna ja
puUreestatuna

100 g void

3 muna

1 dI pruuni suhkrut

4 dl Veski Mati Tatrajahu

1 tl ktipsetuspulbrit

1 tl kaneeli

100 g hakitud Kreeka pahkleid
0,5 tl soola

TAHINI-KREEM:

130 g toasooja kookosvaid

2 sl tahinit

1 tl vanillsuhkrut

2 sl agaavisiirupit
kaunistuseks so0davaid
lilledisi



