Dzi$ po ponad roku pracy w domu (wielkie ukXony mojej pracy za danie mi takiej
mozliwosci) wrécitam do pracy. Dla Kacpra to jest takze pierwszy dzieA w ztobku,
a dla Davida pierwszy dzien w pierwszej klasie. Trzeba byto to jako$ uczcic.
Wtasciwie to te cupcakes miaty by¢ brownies, ale zapomniatam o rozpuszczeniu
czekolady przed wtozeniem do piekarnika. Troche obawiatam sie o rezultaty, ale
wyszto smacznie. Zeby babeczki wyszty jak brownies nalezy rozpu$cié czekolade w
kgpieli wodnej i potraktowa¢ jg jako sktadnik mokry. Ja potamatam ja na
kawateczki i potraktowatam ja jako sktadnik suchy.

Przepis pochodzi z ksigzki Cupcake Fun.

Sktadniki na okoto 20 sztuk:
= 1 3/4 szklanki maki

1/2 tyzeczki soli

150 g gorzkiej czekolady potamanej na kosteczki

350 g miekkiego masta

1 1/2 szklanki cukru (u mnie fruktoza)

4 lekko ubite widelcem jajka

2 tyzeczki ekstraktu waniliowego

2 szklanki orzechdéw wtoskich (pominetam, nie znosze:)


http://www.manufakturaciastek.pl/cupcakes-co-moga-byc-brownies/

Sktadniki na polewe:

= 1 tabliczka gorzkiej czekolady rozpuszczonej w kapieli wodnej i wymieszanej

z dwoma ptaskimi tyzkami jogurtu naturalnego

Sktadniki na ozdoby z lukru krélewskiego:

= 450 g cukru pudru
* 6 tyzek wody

» 3 tyzki proszku bezowego

Przygotowanie cupcakes

1.

Oddzielnie wymiesza¢ sktadniki mokre, a oddzielnie suche. Jesli chcemy
otrzymac¢ brownies, czekolade nalezy rozpus$ci¢ w kapieli wodnej i
potraktowa¢ ja jako sktadnik mokry. Jes$li chcemy mie¢ w Srodku babeczek
kawatki czekolady, potamac¢ ja na kawateczki.

. Stopniowo *gczy¢ sktadniki mokre z suchymi caty czas mieszajac.
. Wypetni¢ papilotki do 3/4 ich wysokosci.

. Wstawi¢ do nagrzanego piekarnika (175 stopni) i piec przez okoto 20-25

minut.

. Wyja¢ z piekarnika i po 5 minutach przetozy¢ na kratke do wystudzenia.

. W miedzyczasie przygotowac¢ polewe czekoladowg. Przygotowac¢ lukier

kréolewski. Posmarowa¢ cupcakes czekolada dopiero po ich zupetnym
wystygnieciu. Na ptynng jeszcze czekolade potozy¢ ozdoby z lukru. Zostawid
do stezenia czekolady.

. Smacznego!

Przygotowanie ozdéb z lukru

1.

3.

W misie sktadnika umiesci¢ wszystkie sktadniki i miksowac przez okoto 8
minut.

. Lukier krdélewski musi by¢ caty czas pod przykryciem lub pod wilgotnag

sciereczka. Proszek bezowy sprawia, ze lukier wysycha, a nasze ozdoby sa
twarde i mogg by¢ dtugo przechowywane.

Lukier mozna dowolnie barwi¢. Przetozy¢ do rekawa cukierniczego i wy



