Mafini sa smokvama, bundevom...

tezina: lako

za: 24 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Testo:

¢ 500 glisnatog testa

Krem 1:

300 gispecene bundeve

150 gsamlevenih suvih smokvi
150 gmlevenih oraha

150 gSecera

200 mlslatke pavlake

2jgeta

1 kaSicicacimeta

1 kesicavanilinog Secera

1 kasSkaruma

40 gotopljenog margarina

Krem 2:

1/2 Imleka

1puding od vanile

100 gispecene bundeve
100 gmargarina

5 kaSikaSecera
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o 3 kaskepekmeza od kajsija
¢ 1 kasSkavode

Priprema

Lisnato testo odmrznuti na sobnoj temperaturi. Odmrznuto testo staviti na pobrasnjenu radnu povrsinu i tanko
garazviti. Posto izlaze dva pleha mafina (24 kom.), polovinatesta je za jedan pleh a druga polovina za drugi
pleh.

Krugove od testa sam vadila kalupom za krofne, precnika 9 cm.
Testom obloziti kalupe za mafine (ne trebaih podmazivati).

Krem 1: Pecenu i ohlaenu bundevu izmiksati, pa dodati jajai Secer i mikserom sjediniti. Zatim dodati otopljeni
margarin, samlevene orahe i smokve i nakragju sve navedene zacine. PromeSati, pa dodati slatku pavlaku
(neumucenu). Sve dobro gediniti. Svaki kalup puniti smesom, malo vise od 1/2 kalupa.

Staviti da se pece, u prethodno zagrejanoj rerni, na 180 stepeni, 25 minuta (ipak, sto se tice pecenja, svaka
domacica"pozng e’ svoju rernu). Peceneizvaditi i ostaviti u plehu, da se ohlade. Ohlaene mafine premazati
pekmezom od kajsija (pekmez staviti u lonce, dodati kasiku vode i otopiti ga).

Krem 2: U mleku skuvati puding, sa 5 kaSika Secera. Pokriti ga providnom folijom i ostaviti da se potpuno
ohladi. U vanglicu izmiksati pecenu bundevu, pa dodati ohlaeni puding. Mikserom gjediniti. Na kraju dodati
penasto umuceni margarin i sve gediniti. Napuniti Spric i naneti na ohlaene mafine. Ako mozete daizdrZite,
sacekajte da se drugi krem malo stegne, a ako ne mozete onda uzivajte u ukusu.

Savet



