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Disse muffinsene blir bade
flotte og gode. Her er alt
dere behgver. Ta fram alle
redskaper og ingredienser
for dere begynner & bake.

TIPS

L
2

3

&
3

Det blir mer morsomt & bake
nér man har god tid.

Pass pa at kjgkkenet er barne-
sikkert og veer tydelig p& hva
barna far lov til & gjgre selv

og ikke.

Hva liker barna best a gjgre?
A veie? Knekke egg? Deko-
rere? La dem velge selv hva
de vil gjgre, sa kan du ta deg
av resten.

Barn liker & ha sin egen boks
til muffinsformer, strgssel og
kakestanser!

Hvis bakingen ikke gar helt
som du hadde tenkt deg,

kan du gi barna noen kjeks,
sukkerpasta, kakestanser og
strgssel & leke med. Pa denne
maten kan dere allikevel bake
og ha det morsomt sammen.

TA FRAM REDSKAPENE

bakebolle
skal

4 kopper
skjeerebrett
ballongvisp
kniv

1 porsjonsskje (se Milla’s Toolkit for Cup-

cakes, art.nr. 900006)

handmikser

kjgkkenvekt (barn synes det er morsomt

a veie opp ting, men hvis dere heller vil

bruke malebegre, gar det like bra)

malebegre (teskje + evt. desilitermal)

muffinsformer

TA FRAM INGREDIENSENE

hvetemel
sukker
vaniljesukker
bakepulver
smgr

€ge

melk

Happy baking!
J
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NA BEGYNNER VI!

Ta pa deg et forkle. Vask hendene.
For nybegynnere er det
enklest a gjore klart hvert

moment for seg, som & @ Varm opp ovnen til 175°C. Ta fram
male opp alle ingredien- et bakebrett. Sett muffinsformene pa

e pe bakebrettet.
sene hver for seg i ulike
skaler, kopper eller glass
for de skal .blondes sam- e M&l opp 125 gram smgr. Legg smgret
men. Da blir det dessuten pé en skjarefigl og skjeer det i biter.

lettere & begynne pa nytt

fra begynnelsen i tilfelle

noe skulle ga galt. Mal opp 170 gram (2 desiliter)
strgsukker i en bakebolle.

INGREDIENSER

® 125 gram smgr . N

® 170 gram (2 desiliter) sukker Mal opp 250 gram (4,5 desiliter)
® 2cgo hvetemel i en stor skal.

® 250 gram (4,5 desiliter) hvetemel

@ 2 teskjeer vaniljesukker . , -

® 15 teskjeer bakepulver e Mal opp 2 teskjeer vaniljesukker
® 150 gram (1,5 desiliter) melk i en kopp.

Bestem selv om du vil méle opp med
vekt eller malesett, oppskriftene oppgir
begge typer mal.

Mal opp 1,5 teskje bakepulver
I en kopp.

€ = BE EN VOKSEN OM HJELP! M&l opp 150 gram (1,5 desiliter)
melk i en kopp.

Knekk eggene i en kopp.
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BAKETID!

Ha smgret | bollen med sukkeret.

Visp sammen med handmikser.
€ = BE EN VOKSEN OM HJELP!

Q Hell eggene | smgrblandingen og visp
litt til.

3”1\2 iig::?g?ﬁ;ﬁ?:&néim @ Hell vaniljesukkeret og bakepulveret
900027) blir det enklere bade | skalen med melet. Bland med

& gi og forsta instruksjonene. ballongvispen.

@ Varier muffinsene ved & blande
sjokolade, bzer eller naerings-

middelfarge i raren. Du kan ogsa @ @ Hell alt i smgrblandingen og rgr sammen
bytte ut melken med juice eller til en jevn rgre med ballongvispen.
saft.

@ Bruk gjerne doble muffins-

former nar du baker. Den innerste Muffinsrgre er lett a dosere med en

formen suger opp fett fra rgren porsjonsskje (se Millas Toolkit for cup-
slik ot m@nsteret ikke synes s& cakes, art.nr. 900006). Fyll formene
godt, mens den ytterste holder til 2/3, nesten opp til kanten.

seg pen og holder formen pa

muffinsene, selv uten et muffins-

brett. @ Sett inn platen i den nedre delen av
ovnen. Stek muffinsene i ca. 15-25 min.
Nar de er gyllenbrune er de ferdige.
La muffinsene avkjgles helt fgr
dekoreringen.

OZQ%S# #ﬂa 2 olezi@f’e“f’e dine Cu]ocakeg?
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Til monstre behgver du
stooore muffins. Med
farge i rgren blir monster-
munnene rgde, grgnne
eller hvilken farge du vil!

an®

Det blir mer morsomt & bake
nar man har god tid.

Pass pa at kjgkkenet er barne-
sikkert og vaer tydelig pa hva
barna far lov til & gjgre selv

og ikke.

Barn liker & ha sin egen boks
til muffinsformer, strgssel og
kakestanser!

Hvis bakingen ikke gar helt
som du hadde tenkt deg,

kan du gi barna noen kjeks,
sukkerpasta, kakestanser og
strgssel & leke med. Pa denne
maten kan dere allikevel bake
og ha det morsomt sammen.

Happy baking!

J

TA FRAM REDSKAPENE
2 bakeboller

3 skaler

4 kopper

en liten kjele
ballongvisp

kniv

porsjonsskje (se Milla’s Toolkit for Cupcakes,
art.nr. 900006)

® handmikser

® Kkjogkkenvekt (barn synes det er morsomt

a veie opp ting, men hvis dere heller vil bruke
malebegre, gar det like bra)

® malebegre (teskje + evt. desilitermal)

® 6 store muffinsformer (art.nr. 900029)

TA FRAM INGREDIENSENE
smgr

sukker

hvetemel

salt

vaniljesukker
bakepulver

€ge

melk

neeringsmiddelfarge
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For nybegynnere er det
enklest a gjgre klart hvert
moment for seg, som &
male opp alle ingredien-
sene hver for seg i ulike
skaler, kopper eller glass
for de skal blandes sam-
men. Da blir det dessuten
lettere & begynne pa nytt
fra begynnelsen i tilfelle
noe skulle ga galt.

INGREDIENSER

® 130 gram smgr

170 gram (2 desiliter) sukker

300 gram (b desiliter) hvetemel
0,5 teskjeer salt

2 teskjeer vaniljesukker

2 teskjeer bakepulver

1 egg

250 gram (2,5 desiliter) melk
neeringsmiddelfarge (spar litt farge
til smgrkremen ogsa)

Bestem selv om du vil méle opp med
vekt eller malesett, oppskriftene oppgir
begge typer mal.

€ = BE EN VOKSEN OM HJELP!

NA BEGYNNER VI!

Ta pa deg et forkle. Vask hendene.

@ Varm opp ovnen til 180°C. Sett 6 store
muffinsformer pa et bakebrett.

@ e Mal opp 130 gram smgr. Smelt smgret
i en liten kjele péa lav varme pa ovnen.

Mal opp 300 gram (5 desiliter)
hvetemel i en bakebolle.

e Mal opp 170 gram (2 desiliter)
strgsukker i en skal.

a Mal opp 2 teskjeer vaniljesukker
i en kopp.

Mal opp 2 teskjeer bakepulver
I en kopp.

Mal opp 0,5 teskje salt i en kopp.
a Knekk et egg i en bakebolle.

Mal opp 250 gram (2,5 desiliter) melk
i en skal.
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BAKETID!

Q Hell sukkeret, saltet, vaniljesukkeret og

bakepulveret i bakebollen med melet.
Q = BE EN VOKSEN OM HJELP! Bland med en ballongvisp.

Q @ Drypp naeringsmiddelfarge i melken og
rgr om. Hell den fargede melken over
egget. Vispa lite med ballongvispen.

@® Med Millas malesett med
ulike farger pa hvert mal (art.nr.

900027) blir det enklere bade @ Hell det smeltede smgret over egg- og
& gi og forsta instruksjonene. melkblandingen og visp sammen.

@ Varier muffinsene ved & blande

sjokolade, bzer eller naerings-

middelfarge i rgren. Du kan ogsa @ Hell smgrblandingen pa melblandingen.
bytte ut melken med juice eller Rgr om med ballongvispen til alt er godt
saft. blandet.

@ Bruk gjerne doble muffins-
former nar du baker. Den innerste

fqrmen suger opp fett fra rgren Fyll formene helt opp til kanten, med en
slik ot mgnsteret ikke synes sa porsjonsskje gar det lett (se Milla’s Toolkit
godt, mens den ytterste holder for Cupcakes, art nr 900006).

seg pen og holder formen pa
muffinsene, selv uten et muffins-

brett. . .
@ Sett inn platen i den nedre delen av
ovnhen. Stek i 40-50 min. La muffinsene
avkjgles helt fgr dekoreringen.
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SJEKK BARNAS GALLERI HER PA VAR HJEMMESIDE!









s
SMORKREM

med sjokoladepulver, sproytes
eller smgres pa.

TIPS?

L
2

3

&
3

Det blir mer morsomt & bake
nar man har god tid.

Pass paé at kjgkkenet er barne-
sikkert og vaer tydelig pd hva
barna far lov til & gjgre selv

og ikke.

Hva liker barna best & gjgre?
A veie? Knekke egg? Deko-
rere? La dem velge selv hva
de vil gjgre, sd kan du ta deg
av resten.

Barn liker & ha sin egen boks
til muffinsformer, strgssel og
kakestanser!

Hvis bakingen ikke gar helt
som du hadde tenkt deg,

kan du gi barna noen kjeks,
sukkerpasta, kakestanser og
stragssel & leke med. Pa denne
maten kan dere allikevel bake
og ha det morsomt sammen.

TA FRAM REDSKAPENE

bakebolle

kopp

skeerebrett

asjett

handmikser

kniv

slikkepott

sprgyteposer & tipper (spraytespisser)

porsjonsskje (se Milla’s Toolkit for Cupcakes,
Art.nr. 900006)

® Kkjogkkenvekt (barn synes det er morsomt

a veie opp ting, men hvis dere heller vil bruke
malebegre, gar det like bra)

@ malebegre (spiseskje + evt. desilitermal)

@® poseklemmer

TA FRAM INGREDIENSENE
® smgr

vaniljesukker

melis

neeringsmiddelfarge/kakao/sjokoladepulver

philadephiaost

(gl)e}lﬁVeT" du Olek@?eﬁny(g—-ﬁngpﬁf’agjén?

SJEKK BARNAS GALLERI HER PA VAR HJEMMESIDE!
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INGREDIENSER (til 12 cupcakes)
® 150 gram smgr

® 90 gram (1,5 desiliter) melis
® 1 matskje vaniljesukker

® 200 gram philadelphiaost
(@ naringsmiddelfarge)

(@ 2 matskjeer kakao)

€® = BE EN VOKSEN OM HJELP!

PSS!

® Unnga ungdig sal ved a lukke
spragyteposen gverst med en
poseklemme eller klesklype.
Da kan sprgytekremen bare
komme ut i den ene enden.

@ Ble ikke spraytingen slik du
hadde tenkt? Det gjgr ikke noe,
bare ta av kremen, ha den i
sprgyteposen igjen og sprayt
pa nytt!

@ Hvis du ikke taler melk, kan
du allikevel lage en smgrkrem
du kan spise, her er oppskriften:
125 gram melkefritt margarin
120 grom (2 desiliter) melis

2 teskjeer vaniljesukker

(1-2 spiseskjeer kakao)

La margarinet bli mykt slik det
star i oppskriften ved siden av og
visp det sammen med resten av
ingrediensene.

Hoppy boking!
J

SLIK GJZR DU!
Ta pa deg et forkle. Vask hendene.

e Mal opp 150 gram smgr. Legg smgret
pa en skjeerefjgl og skjeer det i biter.

e Mal opp 90 gram (1,5 desiliter)
melis i en bakebolle.

o Mal opp 1 spiseskje vaniljesukker
i en kopp.

e Ha det myke smgret og vaniljesukkeret
i bollen med melis. Rgr om med slikke-
potten. Visp sd sammen ingrediensene
med handmikseren.

G Ha i 200 gram ferskost. Rgr blanding-
en jevn med en slikkepott. Prgvesmak.
Ha i mer sukker om ngdvendig.

Q Tilsett eventuelt kakao/sjokoladepul-
ver eller neeringsmiddelfarge. Del opp
smgrkremen i ulike skaler dersom du
vil lage flere farger.

@ e Klipp av spissene pa de posene
du skal bruke og sett tippene

(sprgytespissene) i posene.

& Fyll posene med smgrkrem (med en
porsjonsskje gar det lett, se Millas
Toolkit for Cupcakes, art nr 900006),
en type i hver pose. Lukk posen gverst
med en poseklemme.

@ Sprgyt kremen pa muffinsene, lag en
sirkel rundt kanten og avslutt i midten
nar du er forngyd med hgyden. Du
kan ogsa bare holde sprgyten i midten
av muffinsen og sprgyte til hgyden blir
passelig. Er det vanskelig a sprgyte,
kan smgrkremen smgres pa isteden.
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SMORKRE
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Dekorer smgrkremen med strgsselet, dekorkulene
og sukkerpastadekorasjonene. De fester lettere
hvis man holder muffinsene litt pa skra. Sett dine
cupcakes i kjgleskapet og ta dem fram en liten
stund fgr de skal serveres.

TIPS!

Det fine med en sprgyteglasur
med smgr i, er at hvis den er

for myk til & sprgytes sa blir den
perfekt etter en stund i kjgle-
skapet. Skulle den vzere for hard,
la den std i romtemperatur en
stund, s@ mykner den.




