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Per molti la parola “muffin” ha il potere di evocare l'atmosfera un po’ caotica che si
respira nelle caffetterie americane all'ora di punta, quando questi dolcetti dal cuore
morbido, avvolti nei loro vestitini di carta pieghettata, occhieggiano invitanti dalle
vetrine... Originariamente peré i muffin venivano preparati e consumati dai domestici
dellalta societa dell'Inghilterra vittoriana. Il fornaio di famiglia li preparava per la ser-
vitQ, utilizzando avanzi di pane e ritagli dell'impasto dei biscotti, cui si aggiungevano
patate schiacciate. I muffin venivano poi cotti su una piastra e risultavano cosi leggeri
e croccanti che i padroni di casa non ci misero tanto ad accorgersi della loro bontd e
a richiederli sempre pit spesso per accompagnare il té del pomeriggio. I muffin fini-
rono per essere apprezzati a tal punto che non solo fu aperto un gran numero di forni
specializzati ma addirittura si potevano incontrare i cosiddetti “Muffin men”, gli uomini
dei muffin, che vendevano i loro dolcetti per strada. Questa figura divenne sempre pit
importante, tanto che entrd a far parte del folklore popolare, come testimonia una
filastrocca per bambini intitolata appunto “Oh, do you know the muffin man” (Oh,
conosci l'uomo dei muffin). Semplici da preparare, i muffin si prestano a mille interpre-
tazioni e a essere serviti in qualsiasi momento della giornata. Cosa c’é di meglio di un
muffin allo yogurt per un morbido risveglio? I muffin alla frutta, soffici e deliziosi,
sono una merenda ideale; se invece avete voglia di un dessert buono e veloce a fine
pasto allora i mini muffin al cioccolato fanno al caso vostro. In versione salata, sono
perfetti per risolvere un aperitivo o come antipasto, serviti con gli affettati o una salsa

al formaggio; dovete solo sfogliare il libro e scatenare la vostra fantasia.



Per 6/8 persone Com&a/m@ou W delicats e M&e}%@
2uova gasicuiata.

85 g di zucchero semolato

125 g diyogurtal cocco e Scaldate il forno a 180° C.
(non usate yogurt magro ma uno o ) ) ) o
di quelli gia zuccherati) ~ © Seguite il procedimento per i muffin allo yogurt (vedi ricetta a pag. 9),

100 ml di olio di semi aggiungendo la farina di cocco.

(vari, arachidi, mais) e |nfornate e cuocete per 16 minuti.

160 g diferina 00 Quando sono cotti, tirateli fuori dal forno e serviteli a temperatura ambiente
6 g dilievito  con una spolverata di zucchero a velo.
un pizzico di sale
un pizzico di vanillina

una grattugiata di scorza
di limone

1 cucchiaino di farina di cocco
burro e farina, per gli stampi

zucchero a velo, per spolverare

14 o Muffin dolci









UL di fu L e usella

Per 6 muffin

1 uovo

1 tuorlo

100 g di zucchero semolato
150 g di farina

100 g di burro

1/2 bustina di lievito (8 g)
50 ml di latte freddo

un pizzico di vanillina

una grattugiata di scorza di
limone

35 g di pinoli
40 g di uvetta
1 cucchiaio di brandy

burro e farina, per gli stampi

Per lo zabaione al Marsala:
4 tuorli
135 g di zucchero

una leggerissima grattugiata di
scorza di limone (facoltativo)

200 ml di Marsala
1 cucchiaio di brandy

1 cucchiaino di acqua fredda

* Preparate il composto sequendo la ricetta dei muffin classici (vedi ricetta pag. 6) e
aggiungete i pinoli e I'uvetta lasciata in ammollo per 20 minuti in acqua tiepida con
il brandy. Mescolate tutto delicatamente, versate negli stampini imburrati e infarinati
e cuocete in forno a 170°C.

® Preparate lo zabaione al Marsala. Montate i tuorli e lo zucchero con una frusta fino
a ottenere un composto spumoso. Aggiungete la scorza di limone, il Marsala, il
brandy e I'acqua. Shattete a bagnomaria finché il composto diventa spumoso, filante
e cremoso. Togliete dal bagnomaria.

o Sfornate i muffin e serviteli ancora tiepidi con lo zabaione al Marsala.

Variante: si possono usare altri tipi di liquori e vini, come passito, moscato,
Champagne, sherry, Porto, rum.

Consiglio: se vi avanza un po’ di zabaione, aggiungete della panna montata in
quantita leggermente inferiore alla crema rimasta. Incorporatela allo zabaione
freddo e mettete in congelatore: é un ottimo semifreddo.

Muffin dolci » -5
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