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Namornické cupcakes
Ingfredience

Na 12 kust

Na tésto:

hladkd mouka: 110 g
polohruba mouka: 90 g

cukr krupice: 80 g

maslo: 120 g

vejce: 3 ks

mléko: 60 ml

med: 1 PL

kyprici prasek do peciva: 1 KL
jedla soda: 1 KL

pernikové koreni: 1 PL

Spetka soli

Na krém:

maslo: 125 ¢

mouckovy cukr: 100 g

mléko: 200 ml

vanilkovy pudink: 1 PL

par kapek vanilkového extraktu
Na ozdobu:

barevny fondan (modry, bily, cerveny)

STUPEN ZDRAVOSTI:



Nedietni mnamka

Z potahové hmoty si pomoci ostrého noziku a vykrajovatek pripravime namornické ozdoby.
Malé dirky vytvorime Spicatou Spejli. Smichame prosatou mouku, kyprici prasek, sodu,
pernikové koreni a Spetku soli. Maslo nechame zméknout v pokojové teploté a vySlehame ho s
cukrem do pény. Postupné do krému...

Namornické cupcakes - recept

Z potahové hmoty si pomoci ostrého noziku a vykrajovatek pripravime ndmornické ozdoby. Malé
dirky vytvorime Spic¢atou Spejli.

Smichame prosatou mouku, kyprici prasek, sodu, pernikové koreni a Spetku soli. Maslo nechame
zméknout v pokojové teploté a vySlehame ho s cukrem do pény. Postupné do krému zaslehame vejce
a med. Priddme mléko a opét zapracujeme. Po ¢astech prislehame sypkou smés, az vznikne hladké
tésto. Troubu predehrejeme na 175 °C.

Téstem naplnime kosicky na cupcakes do asi 3/4 a peceme asi 15 - 20 minut. Vyzkousime $pejli -
pokud se tésto na Spejli neprilepi, jsou cupcakes hotové. Nechdme je vychladnout na mrizce.

Krém: Z mléka a pudinkového prasku uvarime pudink a nechdme vychladnout. Zméklé maslo
vyslehdme s cukrem, po castech zaslehame pudink a par kapek vanilkového extraktu.

Krémem naplnime cukrarsky sacek a ozdobime jim vychladlé cupcakes. Na krém umistime
namornickou ozdobu a uchovavame v lednici.

Hodnoceni receptu:

Hodnotilo 1 lidi



