kakaowe cupkes 1 maslano -
orzechowy lukier

Doskonate karnawatowe babeczki, ktdore majg w sobie niesamowitag
moc kakao z aksamitng nutg lukru maslano — orzechowego.
Przepis ten znalaztam w ksigzce pt. ,barefoot contessa at
home” autorstwa Ina Garten. Troszke jednak postanowitam go
zmieni¢ zastepujac czes¢ pszennej mgki petnoziarnista, jak i
zwykty biaty cukier, Stevig. Wyszto wysmienicie, a dzieci
miaty duzo rados$ci przy ich tworzeniu — zwt*aszcza w momencie
dekoracji — moi pomocnicy wykazali sie 100% zaangazowaniem, ze
nie wspomne o konsumpcji..

Sktadniki (18 cupcakes):

= 170 gram masta (o temperaturze pokojowej),

= 2/3 szklanki cukru trzcinowego,

= 2/3 szklanki cukru krysztat (ja uzytam Stevia),

=2 duze jajka (o temperaturze pokojowej),

= 2 tyzeczki ekstraktu waniliowego,

= 1 szklanka maslanki (o temperaturze pokojowej),

= 1/2 szklanki kwasnej sSmietany (o temperaturze
pokojowej),

= 2 Xyzki naparu z kawy,

= 1 szklanka maki pszennej,

» 3/4 szklanki maki pszennej petnoziarnistej,
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= 1 szklanka gorzkiego kakao,
=1 1/2 tyzeczki sody do pieczenia,
= 1/2 tyzeczki soli.

Maslano- orzechowy lukier:

= 1 szklanka cukru pudru,

= 1 szklanka kremowego masta orzechowego,
=70 gram masta (o temperaturze pokojowej),
» 3/4 tyzeczki ekstraktu waniliowego,

= 1/3 szklanki stodkiej $mietanki.

Wykonanie:
ciasto na cupcakes'y

1. Przy pomocy recznego miksera utrze¢ na puszysta mase oba
cukry z mastem, nastepnie dodajemy po jednym jajku, dalej
ucierajgc ekstrakt wanilii.

2. W osobnej miseczce mieszamy ze sobg maslanke, $mietane oraz
napar z kawy.

3. Do kolejnej miski wsypujemy maki, dobrej jakos$ci kakao,
sode oraz s6l i przy pomocy trzepaczki, doktadnie wszystko
mieszamy.

4. Do puszystej masy z masta i cukru dodajemy stopniowo,
miksture z maslanka, a nastepnie, miksture z mgka i tak na
przemian, ciggle ucierajgc ciasto do catkowitego potaczenia
sie sktadnikoéw.

5. Powstatg masg wypetniamy formy na babeczki do 2/3 wysokos$ci
i pieczemy w piekarniku nagrzanym do 180 stopni Celsjusza
20-25 minut. Po upieczeniu studzimy je ok. 10 minut przed
wyjeciem z formy.

maslano — orzechowy lukier
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6. Oba masta, cukier puder, s6l i waniliowy ekstrakt ucieramy
na kremowg i puszystg mase, nastepnie dodajemy Smietanke i
ucieramy, az masa bedzie puszysta jednolita.

7. Na kazda babeczke naktadamy lukier i rozsmarowujemy przy
uzyciu noza lub szpatuty. Na koricu mozemy dodatkowo udekorowad
drobno posiekanymi orzeszkami ziemnym lub kolorowa posypka.
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