Pomy$latam sobie, Ze jeszcze nie czas na apple pie. Jeszcze chwilke poczekam az
wykorzystam ten przepis.. Najpierw cupcakes z jabtkami na Apple Pie Day do Davida
do szkoty. Pierwszy raz w zyciu zrobitam ten krem bezowy. Musze przyznaé, ze
mimo, ze jest w nim troszeczke wiecej pracy, to w smaku jest mniej stodki niz
inne kremy. Poza tym mozna go dowolnie barwié¢, dodawal zapachdéw, aromatéw, a
takze owocéw, by nabraty owocowego smaku.

Przepis na cupckaes pochodzi z ksigzki The Big Book of Cupcakes, a przepis na

krem z ksigzki Martha Stewart’s Cupcakes.

Sktadniki na 24 cupcakes:
» 1,5 szklanki cukru

= 1 szklanka oleju


http://www.manufakturaciastek.pl/jablkowe-cupcakes-ze-szwajcarskim-bezowym-kremem-maslanym/

3 jajka

2 szklanki maki pszennej

2 Xyzeczki cynamonu

1 tyzeczka sody oczyszczonej

1 tyzeczka ekstraktu waniliowego

0,5 tyzeczki soli

3 szklanki startych na matych oczkach jabtek (polecam Ligol lub Granny
Smith, gdyz nie rozwalaja sie podczas pieczenia)

Sktadniki na okoo 5 szklanek kremu:
= 5 biatek

1 szklanka + 2 tyzki cukru

szczypta soli

450 g masta

1,5 tyzeczki naturalnego ekstraktu z wanilii

Przygotowanie cupcakes
1. Wymiesza¢ mokre sktadniki.

. Wymiesza¢ suche sktadniki bez jabtek.

. Potaczy¢ wszystkie sktadniki razem. Ciasto bedzie bardzo geste.
. Wmiesza¢ jabtka. Konsystencja ciasta bedzie bardziej luzZna.

. Wyktada¢ ciasto do papilotek.

. Piec w 175 stopniach przez 20-30 minut (do suchego patyczka).
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. Wystudzi¢ na kratce.

Przygotowanie kremu
*Biatka nalezy ubijac¢ w kapieli wodnej. Ja mogtam umiesci¢ biatka w misie robota
kuchennego, ktéra jest odporna na wrzgtek.
1. Do misy robota kuchennego wrzucic¢ biatka, sol i cukier.
2. Mise umies$cic¢ nad garnkiem z gotujaca sie woda. Ubijaé trzepaczka az do
catkowitego roztopienia sie cukru. Masa bedzie gotowa wtedy, kiedy nie

bedziemy czu¢ cukru miedzy palcami. Oznacza to takze, ze nasze surowe
biatka sg juz catkowicie bezpieczne dla nas w jedzeniu.

3. Umiesci¢ mise robota w robocie i ubijac¢ na $rednio-szybkich obrotach przez
okoto 10 minut az biatka bedg Swiecgce, sztywne i puszyste.

4. Do masy wrzuca¢ stopniowo masto. Na koniec doda¢ aromat. W tym momencie
mozna tez doda¢ owocow: 200 g malin, jagdd itp.



5. Zmieni¢ mieszadlo ubijajace na mieszadto- wiosto. Miesza¢ mase przez oko%o
10-15 minut. Masa zamieni sie w zwazong mase, ale znaczy to, Ze jestesmy na
dobrej drodze i ze tak wtasnie by¢ powinno.

6. Masa jest dobra wtedy, kiedy bedziemy stysze¢ charakterystyczne chlupanie
(dostaje sie powietrze) w misie. Co wazne, mase mozna przechowywa¢ do 3 dni
w lodéwce lub do miesigca w zamrazarce (w szczelnie zamknietych
pojemnikach). Masa nie roztapia sie, a na muffinach utrzymuje dobra
konsystencje.

7. Smacznego!



