cranberry - orange cupcakes 1
SOS zZurawinowy

Nigdy nie sadzitam, ze coS$S przygotowane napredce, moze
zaskoczy¢, az takim bogactwem smaku, ze nie wspomne o
aromacie, ktéry wypeitnit wszystkie katy naszego
mieszkania. Oczywiscie inicjatorem, dzisiejszego kulinarnego
wydarzenia byty nasze dzieci, ktore jesli chodzi o wszelkie
takocie, majg na to osobny zotagdek:)

Ciasto na te babeczki jest niezwykle proste, nie wymaga uzycia
miksera, wiec nawet 4 latek jest w stanie sie kreatywnie
przystuzy¢, ze nie wspomne o rados$ci, jaka z tego czerpie i
nie mam tu na mysli samej konsumpcji:)

Sktadniki:

=1 1/4 szklanki mgki pszennej,

» 3/4 szklanki maki pszennej peitnoziarnistej,
1/2 szklanki cukru (ja uzytam Stevia),

1/2 szklanki cukru trzcinowego,

2 tyzeczki sody do pieczenia,

otarta skdérka z 1 pomaraniczy,

= 60 gram rozpuszczonego masta,

1/2 szklanki mleka,

1/2 szklanki soku z pomaranczy (ok. 1 pomaranczy),
1 jajko,

1/2 szklanki suszonych zurawin.

Wykonanie:

1. Obie mgki przesiac¢, doda¢ sode, oba cukry oraz skdrke
pomaranczy — wszystko wymieszac.

2. W osobnej misce, mieszamy razem roztopione masto, mleko,
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sok z pomaranczy i jajko. Nastepnie przelewamy mase do miski
ze sypkimi sktadnikami. Mieszamy doktadnie wszystkie sktadniki
przy uzyciu duzej tyzki (drewnianej lub silikonowej), na koncu
dodajemy suszong zurawine.

3. Napeitniamy foremki do 2/3 wysokoSci, wstawiamy do
piekarnika nagrzanego do 190 stopni Celsjusza 1 pieczemy ok 20
minut, az wykataczka wtozona w srodek babeczki bedzie sucha.

4. Babeczki pozostawiamy do wystudzenia ok. 5 minut w
piekarniku przy otwartych drzwiczkach, po wystudzeniu
dekorujemy, ja polewam je konfitura z Zzurawin¥*

posmakzdrowiablogspot com

* Konfitura z zurawin

Sktadniki:
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250 gram zurawin (Swiezych lub mrozonych),
100 ml soku z pomaranczy,

1 tyzka otartej skorki z pomaranczy,

100 gram cukru.

Wykonanie:

Do rondla wlewamy sok i nastepnie podgrzewamy dodajac cukier
oraz otarta skérke pomaranczy i mieszamy do rozpuszczenia.
Wsypujemy zurawine i gotujemy na $rednio matym ogniu ok 5
minut Swieze zurawiny lub 10 minut mrozone.

Konfitura idealnie nadaje sie do deserdw, mies i seréw -
serwowana zawsze w temperaturze pokojowej.

Smacznego:)



