Ингредиенты  на 12 порций для маффинов «Столичные штучки из Берлина»
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· Мука- 240 г
· Корица (молотая)-1,5 ч.л
· Разрыхлитель теста- 1 пач.
· Яйцо-1 шт.
· Сахар-130 г
· Масло растительное-80 мл
· Молоко-260 мл
· Джем-4 ст. ложки


Берем миску средних размеров и 1 стакан муки.
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Добавляем туда 1,5 чайной ложки корицы.[image: ]
Потом добавляем разрыхлитель 1,5 чайной ложки.
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Откладываем миску с сухой смесью и берем другую миску.
Разбиваем 1 яйцо, добавляем 1 стакан молока и 1 столовую ложку растительного масла.
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Начинаем взбивать венчиком ингредиенты и постепенно добавляем 90 грамм сахара.
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Когда сахар полностью растворится в молоке с яйцом, добавляем в содержимое сухую смесь (мука, корица, разрыхлитель) и взбиваем венчиком до получения однородной консистенции. Исключайте все комочки, чтобы в готовом виде они вам не попались.
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Берем уже подготовленные формочки и ставим их на противень. Многие используют формочки из пергамента, но лучше использовать силиконовые формочки для более аккуратной формы маффинов, но мы все равно взяли формочки из пергамента. По 1,5 чайной ложки выкладываем наше тесто в формочки.[image: ]
Добавляем 0,7 чайной ложки джема в серединку формочки.[image: ]
Потом сверху заливаем оставшееся тесто,чтобы тесто полностью закрывало добавленный джем.
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Ставим наши шедевры в духовку, разогретую до 180 градусов. Сверху  добавляем корицу.[image: ]
Ждем 15 – 20 минут. Наши творения готовы!
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