Makové cupcakes s citronovym krémem (12 ks)
Makové cupcakes

e 160 g polohrubé mouky

e 60 g mlet¢ho maku

e 11zicka jedlé sody

e 2vejce

e 150 g cukru krupice

e 80 grostlinného oleje

e 200 g kefiru nebo podmasli
e citronova kiira

Prosatou mouku smichejte s jedlou sodou a mletym makem. Vejce vyslehejte s cukrem, pak
pridejte olej a citronovou kuru. St¥idave pridavejte smeés mouky a kefiru (podmasli), dobie
promichejte. Formu na muffiny vyloZte papirovymi kosicky a tésto rovhomérné rozd¢lte,
pozor je tekutéjsi.

Peéte v troub& vyhiaté na 170 stupiiti (horni/dolni ohfev) zhruba 18-20 minut. Spejli si ovéite,
zda jsou upecené. Nechte chvilku vychladnout ve formé&, pak opatrné prendejte na chladici
miizku.

Citronovy krém

e 3 Zloutky

e 60 g citronové stavy

e 60 g cukru krupice

e citronova ktlira z 1-2 citroni
e 60 gmasla

VSechny suroviny kromé masla promichejte a zahtivejte za obcasného michani ve vodni lazni
do zhoustnuti na teplotu ca. 72 stupiiti. Sundejte z 1azné a propasirujte pies jemné sitko. Do
teplé smési zapracujte tycovym mixérem maslo pokojové teploty. Zakryjte folii a dejte do
lednice vychladit.

Do vychladlych cupcakes udélejte otvory a napliite ¢asti vychlazeného citronového krému.
MiiZete na to pouzit tzv. dérova¢ na muffiny, niiz nebo 1zicku. Cast vykrojku odlomte a
pouzijte jako pokli¢ku k uzavieni dortiku.



Smetanovy krém

e 200 g creme fraiche 35-36%

e 200 g smetany ke Slehani 35-40%
e 50 g cukru krupice

e citronovy krém

Creme fraiche, smetanu, cukr a zbytek citronového krému dejte do misky a spolecné
vyslehejte. Krémem napliite sacek s fezanou Spi¢kou a nasttikejte na naplnéné dortiky.
Ozdobte dle vlastni fantazie, ovocem, bylinkami, makem ¢i kandovanym citronem.

Kandovany citron

e 1 bio citron (chemicky neosetfeny)
e 150 g cukru krupice
e 150 ml vody

Citron omyjte a nakrajejte na velmi tenké platky. Cukr dejte do vétsi panve, zalijte vodou a
pfived’te k varu. Do cukrové vody vloZte platky citronu, tak aby byly v jedné vrstvé. Vaite pii
nizsi teploté ca. 30-40 minut, az se voda témé&f odpaii. Platky pak rozlozte na pecici papir a
nechte alesponit do druhého dne zaschnout. MuzZete prosusit v susi¢ce nebo pii nizké teploté v
troubé.

TIP - Pokud pouZijete na ozdobu kandovany citron, ozdobte az tésné pied servirovanim



