Jagodowe muffinki / Blueberry
muffins

Jak zwykle jestem sp6zniona. Jak zwykle w biegu. Mimo wszystko
jestem szczesliwa ! [] Musze Wam o czyms powiedzied. Niby
chciatam Wam opisa¢ co$ innego, jednak mam takiego banana na
buzce teraz, ze musze sie z Wami tym podzielic¢. Jestem teraz w
McDonaldzie na kawie w moim rodzinnym miescie
Sanoku. Zamawiajgc w McCafe cappuccino zaczetam jak to ja
rozmowe z baristg i po pewnej chwili rozmowy zostatam zapytana
czy to ja jestem tg dziewczynag, ktdéra prowadzi bloga ? I
oczywiscie momentalnie zaczetam sie usmiechad¢. Tak cieszy mnie
to ze sg ludzie ktdrzy jednak cos$ tam
patrzg na tego mojego bloga. No nic nie bede Was juz meczy¢
moimi opowieSciami.

Wrzucam Wam dzisiaj jak to w maniaczkowej naturze SPOZNIONEGO

posta ..:)
Mam nadzieje, ze mi wybaczycie 1 skorzystacie z cudownego
przepisu ! ;*

JAK TO DOBRZE, ZE TU JESTESCIE ! <3

As always, I am late! As always, I am in a rush..BUT WHATEVER,
I am still tremendously happy! I have to tell you something
though.. honestly speaking, I was originally planning to talk
to you guys about something different, but something amazing
just happened 5 minutes ago. So right now, I am sipping on a
delicious cappuccino at the McDonalds in my hometown, Sanok,
but while ordering, the cappuccino barista that works here at

the McCafe asked me if I was the one that runs “that
blog”. Immediately, a huge smile appeared on my face. It makes
me so happy to know that there are other people out there that
actually DO LOOK at this blog. SO THANK YOU VERY MUCH YOU
GUYS! [

KAY KAY, thats enough of that.. no more talking about anything
else but the recipe! As usual, I am giving you the post a
little LATE. I just hope you will forgive me and take
advantage of it as much as you guys can! :*

OHH HOwW GOOD IT IS TO HAVE YOU GUYS HERE !!!! <3


https://wszystkomaniaczka.pl/jagodowe-muffinki-blueberry-muffins/
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Jagodowe muffinki / Blueberry muffins

Sktadniki:

% szklanki mleka
1/3 szklanki rozpuszczonego masta
1 jajko
2 szklanki mgki
L 1ub 3 szklanki cukry ( wedtug Waszych upodoban )
2 tyzeczki proszku do pieczenia

Ingredients:

% cup of milk
1/3 cup of melted butter
1 egqg
2 cups of flour
5 or 3 cup of sugar ( your preference )
2 tsps of baking powder



Zaczynamy:

Jak to bywa z muffinkami zaczynamy od wymieszania osobno
suchych i osobno mokrych sktadnikéw. Czyli: Magke mieszamy
razem z proszkiem do pieczenia i cukrem, a jajko z masitem,
mlekiem. Nastepnie obie miski z mokrymi I suchymi sktadnikami
mieszamy razem. Nie martwcie sie zbytnio, aby mieszanina byta
doktadnie wymieszana. Do mieszania wystarczy widelec.

Let’s begin:

As it is always with muffins, we start by mixing all of the
dry ingredients together and all of the wet ingredients in two
separate bowls. What I mean by that is: Beat the milk, melted

butter, and egg with a fork, whereas in the other bowl, mix
together the flour, baking powder, and sugar. Now combine both
mixtures in one larger bowl and mix it with a fork until well
mixed. Don’t worry too much about the batter, it can be lumpy!
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Do masy dodaj jagody, ja uzytam mrozonych. Uwazam, ze tatwiej

jest je wymiesza¢ z masg. Nie sg miekkie i nie rozwalajg sie,

a ich wartosci odzywcze sg odporne na niskg temperature, wiec
mrozenie im nie szkodzi!

Add in the blueberries. I used frozen ones. I think they are
the best to mix with the batter as they are more solid and
less fragile. Moreover, they can resist the low temperatures
and they do not lose their healthiness.
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Mase wyktadamy tyzkg do plastikowej formy lub do papilotek do
3/4 wysokosci.
Pieczemy 20-25 minut w temperaturze 200°C lub dopdki
ztociste.Mozemy posypa¢ muffinki cukrem przed pieczeniem.

Pour the mixture into the muffin tray cups, or into a plastic
form for muffins. Bake in a 400°F preheated oven for 20-25
minutes or until golden. You can also sprinkle the tops of the
raw muffin doughs with some sugar before baking.
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SMACZNEGO !!!
ENJOY !!!
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Ps. Pozdrowienia dla baristy z McCafe ! []
A dla Was cudownego tygodnia :* !
Have a great weekend ! :*
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Butterfly cupcakes/ motylkowe
babeczki

Co tu duzo méwi¢, babeczki sg niesamowite w smaku. GOrna czesc
jest krucha i idealnie pasuje do pysznej, lekko cytrynowej
masy.. Wnetrze po prostu rozptywa sie w ustach.
Zakochatam sie w tym przepisie jak i inni domownicy, a
doktadnie w ksigzce, ktora odkrytam u Ani w szafie <3 Ksigzka
0 pieczeniu, ktéra jest jak moja wymarzona ksigzka kucharska!
Ten przepis od razu mi sie spodobat, ale jak to ja nie umiem
zrobi¢ przepisu bez swoich zmian.. <3 Nie dodatam takiej ilosSci
cukru, a zrobitam je na czekoladzie mlecznej. Nie dodawatam
kakao bo jako$ mi tutaj nie grato.. ALE ALE wyszto cudownie
obiecuje <3

There is not much to say, these cupcakes are so delicious! The
top part is crunchy and perfectly suits the lemon
buttercream. The inside of the bottom part simply melts in
your mouth. I fell in love with this recipe, that is, I fell
for the amazing book holding this recipe. I felt as though
this book totally knew me and my blog so well. This particular
recipe had to be done but as yall already know, I just cant do
recipe without changes .. I had to give it some of my own pers.
By this I mean I did not use as much sugar, I changed the type
of chocolate. I didnt add kakao powder BUT BUT BUT it turned
out so marvellous I PROMISE! <3

Butterfly cupcakes
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Przelicznik kulinarny

Maka pszenna
a(b;;£;) 1 szklanka = 150g - 170g | 1 tyzka = 10g
Cukier 1 szklanka = 240g 1 tyzka = 14q
Cukier puder 1 szklanka = 1709 1 tyzka = 12g

Sktadniki:

1 szklanka mgki (1 cup flour)

1,5 tyzeczki proszku do pieczenia (1,5 tsp baking powder)
3/4 szklanki rozpuszczonego masta (3/4 cup melted butter)
2 jajka (2 eggs)
100g mlecznej lub gorzkiej czekolady (100g milk or dark
chocolate bar)

3/4 szklanki cukru ( 3/4 cup sugar)

Zaczynamy:

Czekolade *amiemy na kawatki i podgrzewamy w mikrofali co
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10/15 sekund wyciggajac i mieszajgc, aby sie nie spalita. Tak
odgrzewamy do momentu rozpuszczenia sie czekolady.

Let’s begin:
Melt the chocolate in the microwave, stir every 10/15
seconds.
We dont want the chocolate to burn.

W duzej misce mieszamy wszystkie sktadniki (z wyjgtkiem
czekolady) na gtadkg mase. Nastepnie dolewamy czekolade i
ponownie mieszamy. Mozecie uzy¢ po prostu widelca.

Place the butter, sugar, flour, eggs and baking powder in a
large bowl, and beat until the mixture is just smooth. When
its all done, beat the melted chocolate as well.
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S

Do foremek naktadamy mase tyzka do 3/4 wysokosci papilotek.
Tak pieczemy w 180*C przez 15/18 minut.
Po upieczeniu wyciggamy z piekarnika i dajemy im wystygnac.

Spoon the mixture into the paper liners, filling them three-
quarters full.
Bake in the preheated oven for 15/18 minutes.
When well baked let them cool completely.
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Sktadniki na mase cytrynowa:

Ingredients for lemon buttercream:

sok z 1/2 cytryny + starta na tarku skdérka z 1/2 cytryny
( lemon juice of 1/2 lemon + grated rind of 1/2 lemon)
100 g miekkiego masta (100 g butter, softened)
2 szklanki cukru pudru (2 cups sugar powder)
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Przygotowanie masy:

Pokrojone w kosteczke masto miksujemy przy uzyciu miksera. Gdy
stanie sie kremowe, zaczynamy powoli dodawac cukier puder, a
na koAcu dodajemy starta skéorke z cytryny wraz z sokiem z
cytryny i jeszcze chwilke miksujemy, aby powstata delikatna
masa.

Preparation of buttercream:

For the buttercream, place the butter in a bowl, and beat
until fluffy.
Gradually add in the sugar powder, lemon juice and lemon rind,
beating well with each addition.
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Gdy babeczki sg juz ostudzone, delikatnie odkrawamy
gérng czes¢ przy uzyciu ostrego noza.

Taka odkrojong czes¢ w zaleznosci czy chcecie miec duze czy
mate motylki obkrawamy aby zostaty dwa skrzydetka. Ja
przekrawatam na srodku, a potem zmieszatam po troszku, jedzac
pokruszone kawatki <3
Na babeczke naktadamy mase i uktadamy skrzydetka.

Gdy babeczki sg gotowe posypujemy cukrem pudrem.

Cut the top off each cake, using a serrated knife. Cut each
cake top in half, and maintain the size by cutting more.
Spread the lemon buttercream over the cut surface of each cake
and push
the two pieces of cake top into the frosting to form wings.
Sprinkle with sugar powder
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SMACZNEGO
ENJOY !!!
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Fit owsiane muffiny

Piekac nasze domowe wypieki w domu najczesciej uzywamy mgki
biatej, tej z niskiego wymiatu, ktora pozbawiona jest
wartosciowych sktadnikéw. Przez co gdy potem jemy to co
upieklismy za chwile siegamy po kolejng i po kolejng doktadke.
Jest to spowodowane zawarto$cig btonnika, ktéry w biatym
pieczywie pawie sie nie znajduje. Sladowe ilosci tego
sktadnika sprawiaja, ze pieczywo z biatej mgki tak na prawde w
og6le nas nie syci. Co wiecej biata mgka zawiera wieksze
iloSci skrobi, ktéora nas tuczy. Maka razowa jest po prostu
petna wartos$ci, a jedzac chyba o to nam chodzi.

Musimy zaspokoi¢ potrzeby naszego organizmu a przy tym czud
sie syci i petni energii.

Dzisiaj mam dla Was muffinki wtasnie z takiej mgki, z bardzo
matg iloscig ttuszczu i cukru. Po upieczeniu i przeliczeniu
kalorii, wyliczytam, ze jedna muffinka o tylko 140 kal, gdzie
te zwyczajne muffinki z bia*ej magki, cukru i czekolady to
okoto 250/300 kalorii. A najgorsze jest to, ze nie konczy sie
nigdy na jednej muffince.. Puste kalorie.

Fit owsiane muffinki z maki razowej

Przelicznik kulinarny

240g | 1 tyzka

Cukier | 1 szklanka l4g

Mleko | 1 szklanka

2509 | 1 tyzka 15¢

Sktadniki:
3 *yzki ptatkow owsianych
1 1/2 szklanki mgki razowej
1 duzy i dojrzaty banan, moga by¢ nawet dwa
2 tyzki brgzowego cukru
1 *yzeczka proszku do pieczenia
1 szklanka mleka ( ja uzytam sojowego)
3 xyzki ptatkéw migdatowych
1 jajko


https://wszystkomaniaczka.pl/fit-owsiane-mufinny/

1/2 szklanki oleju

Zaczynamy:

Banany obieramy, kroimy w kosteczki i ugniatamy na miazga.
Mozemy dodac lyzke lub dwie soku pomaranczowego.
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Suche skladniki mieszamy lyzka w duzej misce,
nastepnie dodajemy mokre czyli mleko, olej
i lekko ubite jajko. doktadnie mieszamy.
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Gowowa mase wlewamy do foremek 1 posypujemy platkami
owsianymi.

Pieczemy okolo 20 minut w 190*C.
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Ja najbardziej uwielbiam taka muffinke z lyzeczka dobrego
dzemu. <3

SMACZNEGO !!!
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Cheesy corn muffins /
muffinki na stono z serem 1
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kukurydza

Chyba za czesto zaczynam posty stowem UWIELBIAM, ale i tym
razem musze go uzy¢, poniewaz uwielbiam prébowac robi¢ rzeczy
ktére goszcza dos¢ rzadko na naszych stotach.

Miato by¢ cos Sniadaniowego i jest [J Muffinki w catkiem innym
wydaniu, bo na stono z dodatkiem sera i kukurydzy. Smakujag
cudownie, szczegbélnie na Sniadanie.

Mozna je przekroi¢ w pét, posmarowal masetkiem i zjesc z
plasterkiem szynki,
méj brat je muffinki z keczupem, a ja zjadam je bez Zzadnych
dodatkodw.

Zapraszam do wyprobowania. Przepis jak zwykle bardzo prosty i
mato kaloryczny. Pochodzi z amerykanskiej ksigzki kucharskiej
w ktdora zaopatrzytam sie rok temu.

Cheesy corn muffins

Przelicznik kulinarny

Maka pszenna
a(bizgz) 1 szklanka = 150g - 170g | 1 tyzka = 10g
Mleko 1 szklanka = 250g 1 tyzka = 15¢
Cukier 1 szklanka = 240g 1 tyzka = 14g

Sktadniki:

1 szklanka mgki kukurydzianej
1 szklanka mgki pszennej
2 tyzeczki proszku do pieczenia
1 szklanka mleka
100 g masta (roztopionego)
80 g cukru
1 tyzeczka soli
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1 Xyzeczka ostrej papryczki
2 jajka
200 g kukurydzy
300 g sera zottego (startego)
maty kepek zielonej pietruszki

Zaczynamy:

Suche sktadniki mieszamy razem w jednej duzej misce.
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W osobnej

misce mieszamy mleko, jajka oraz roztopione masto
gtadka mase.

na
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Powstatg mieszanine wlewamy do sktadnikéw suchych.
Dodajemy pokrojona pietruszke, kukurydze
i starty z6tty ser, a nastepnie wszystko mieszamy.
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Gotowa mase przektadamy do foremek na babeczki (jesli nie mamy
silikonowych wystarczy posmarowac metalowg forme ttuszczem i
oproszyc¢ butkg tartga).

Gdy foremki juz sg peine, posypujemy muffinki jeszcze odrobing
sera.

Pieczemy w 180*C przez okoto 20-25 minut, aby byty ztociste.
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SMACZNEGO
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Zapraszam do polubienia funpage’a !

KLIK
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Klasyczne muffinki Z
kawatkami czekolady

Przedstawiam Wam najprostszy przepis na babeczki ! Bardzo
tatwo zapamietal proporcje, jest banalnie prosty, a wykonanie
tych malutkich takoci nie zajmie Wam wiecej niz 30 minut.
Pewnie nie raz piekliscie babeczki i wiecie jak tatwo jest je
zrobi¢. Tak naprawde wrzucamy wszystko do miski, niewazna jest
kolejnos¢, mieszamy *ychg, wlewamy do foremek, pieczemy i
TADAAAAM !!!1]

Takze, tym razem mam nadzieje, ze wpiszecie ten przepis w
swoje zeszyty.

Nie pamietam juz nawet kiedy go gdzies
znalaztam, ale proporcje sg state, a dodatki mozecie
sami komponowa¢ i tworzy¢ coraz to nowsze
przepisy. OMNOMNOMNOMNOM <3

BABECZKI Z KAWALKAMI CZEKOLADY

Przelicznik kulinarny

Mgka pszenna :
1 szklanka = 150g - 170 1 tyzka = 10
(biata) ¢ g g yz g
Cukier 1 szklanka = 2409 1 tyzka = 14q

Sktadniki:

100 g czekolady (pokrojonej w kostke)
100 g maki
100 g masta
100 g cukru
2 jajka
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1 Xyzeczka proszku do pieczenia

Zaczynamy:

Jajka wbijamy do miski i ubijamy lekko trzepaczka.
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Do jajek dodajemy reszte sktadnikéw (bez czekolady) i
mieszamy.
Gdy masa jest gotowa..czas na czekolade <3.
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Mamatyge wlewamy do papilotek
1 pieczemy w temp. 190*C przez okoto 20-25 minut.
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SMACZNEGO
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