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Antilliaanse Muffins gevuld met Pruimen (Tèrt Straño) 
Cakebeslag:

250
gram boter

250
gram suiker


Pruimenvulling:
3
grote eieren


500
gram pruimen zonder pit
1
theelepel vanille aroma
125
gram suiker
375
gram bloem


250 
ml. water, ½ theelepel kaneelpoeder 

1
theelepel bakpoeder

1
theelepel vanille aroma 
2 muffinvormen
Pruimenvulling: 

Snijdt de pruimen in 4 stukjes. Breng het water met de pruimen en suiker aan de kook brengen. Daarna op een laag pitje laten koken (wel steeds blijven roeren) tot de jam dikker wordt. Vanille aroma en kaneelpoeder toevoegen, goed roeren en af laten koelen.
Cakebeslag: 

De muffinvormen invetten. De bloem en bakpoeder samen zeven. Klop de boter met de suiker licht en luchtig. De eieren één voor één toevoegen en na elk ei goed roeren. Vanille aroma toevoegen en weer goed roeren. Bloem toevoegen en heel eventjes roeren. Schep het beslag in een grote spuitzak en spuit de vormpjes voor de helft vol. Leg 1 eetlepel pruimenvulling in het midden op het beslag en spuit een rand rondom de vulling. Niet te hoog spuiten want door het rijzen tijdens het bakken neemt het sterk in volume toe. Bak de muffins in een voorverwarmde oven. 
Oven: 180°C / 350°F

Tijd: ± 25 minuten
Met thee of koffie serveren. Lekker!
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