VANILKOVE NAROZENINOVE CUPCAKES
(RECEPT na 12 cupcakes)
Vanilkové tésto

e 200 g polohrubé mouky

o 1 lzicka jedlé sody

e 2vejce

e 150 g cukru krupice

e 80 grostlinného oleje (pouzivdm Mdslovou Manku)
e 200 g smetanového jogurtu 10%

e 1 lZicka vanilkové pasty/extraktu

e citronova kira

Vejce vyslehejte spolecné s cukrem, olejem a vanilkou, pak pfidejte jogurt a citronovou kiru. Nakonec
vmichejte mouku smichanou s jedlou sodou a dobfe promichejte. Tésto rozdélte do 12 kosic¢k(d v
muffinové formé a pecte v troubé vyhtaté na 170 stupiid (horni/dolni ohfev) asi 18 - 20 minut. Spejli si
ovérte, zda jsou upecené. Nechte chvilku vychladnout ve formé, pak opatrné prendejte na chladici
mrizku.

Vanilkovy krém

e 180 ml mléka

e 35 g cukru krupice

e 1 7Zloutek

e 25 g kukuri¢ného skrobu (nebo pudingového prasku)
e 20gmasla

e vanilkovy extrakt/pasta

e citronova kdra

Zloutek proslehejte s cukrem, vanilkou a trochou mléka, pak pfimichejte gkrob a citron. Zbytek mléka s
maslem zahrejte pod bod varu a postupné nalijte na Zloutkovou smés. Promichejte, vratte zpét do
rendliku, za stalého michani privedte k varu a 1-2 minuty povarte (musi bublat). Krém prelijte do
misky, zakryjte kontaktné félii a dejte do lednice vychladit (klidné i pfes noc). Pfed pouzitim krém
naslehejte do krémové konzistence.

Snéhovy maslovy krém
e 45 ghilkd

e 75 g cukru krupice
e 135gmasla



Bilky s cukrem promichejte a za ob¢asného michani (nikoliv Slehani) zahfejte ve vodni lazni na teplotu
71 stupnd. Prelijte do Cisté (studené) misky a vyslehejte do snéhu. Nasledné zaslehtejte do snéhu po
Castech jen lehce povolené maslo. Ke konci proslehejte na nejvyssi otacky, az je krém lehky a
nadychany. Pokud je pfili$ fidky, dejte ho na chvili ztuhnout do lednice a znovu naslehejte. Po pfipravée
ihned pouZijte.

Dokonéeni cupcakes
e 150-200 g marcipanu (recept na domdci tady)

e cukrové dekorace
e svicky, zapichy

Do vychladlych cupcakes udélejte otvory pro krém. Mizete pouZzit tzv. dérova€ na muffiny nebo tfeba
ndz i lzicku. Horni ¢ast kazdého vykrojku si odlomte a nechte stranou. Otvory naplite naslehanym
vanilkovym krémem a odloZzenym odlomkem dortik uzaviete jako poklickou.

Sest dortikd, které budou potazené marcipanem, pomazte lehce snéhovym méaslovym krémem. Nez
budete potahovat, dejte je do lednice.

Do zbyvajiciho maslového krému pak po ¢astech zaslehejte zbytek vanilkového krému (pozor, nesmi
byt studeny). Pomoci sacku se zdobici Spickou (pouzila jsem Wilton 1M) nastrikejte krém na sest
naplnénych, ale nepomazanych dortik(. Jesté pred zatuhnutim krému muzete ozdobit cukrovym
mackem a vpichnout svicky ¢i zapichy.

Marcipan si vyvalejte mezi dvéma féliemi na silu zhruba 5 mm a vykrojte kolecka potrebné velikosti,
tak abyste zakryly cely vrsek dortiku. Doporucuji vyzkouset na jednom. Kole¢ko marcipanu polozte na
dortik a pomoci dlané ruky (nebo Zehli¢kou) opatrné primacknéte po celé plose a uhladte. Dobre to
jde v rukavicich.

Cukrovy macek a drobné dekorace staci pfilepit jen alkoholem (nebo vodou &i jedlym lepidlem).
Naneste ho stéteckem na dortik na misto, kde chce macek mit. Ja jsem tfeba potfeba alkoholem
okraje dortiku a pak jednoduse obtiskla do misky s nasypanym mackem. Pro vétsi cukrové kulicky je
dobré udélat v marcipanu maly dllek, kulicka tak bude lépe drzet.

Hotové dortiky skladujte v lednici, po ztuhnuti m(zZete jesté postrikat zlatymi tfpytkami. Vydrzi obvykle
2-3 dny. Pfed servirovanim nechte kratce povolit pfi pokojové teploté.


https://vikendovepeceni.cz/2024/03/domaci-marcipan/
https://www.jdoqocy.com/click-8404224-15461226?url=https%3A%2F%2Fwww.tescoma.cz%2Fderovac-na-muffiny-delicia-2-ks&cjsku=3548
https://www.lkstore.cz/action/Affiliate/setAccess/?partnerId=10&linkId=49
https://www.lkstore.cz/zehlicka-na-uhlazovani-pme/

