cely postup:
http://www.coolinari.sk/kokosove-cupcakes-so-slanym-karamelom
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Na pripravu kokosovych cupcakes budete potrebovat (24 kusov):

175 g hladkej muky, 185 g praskového cukru, 30 g kakaa, Y2 lyzicky sédy, Stipku soli, 75 g min. 70%
kvalitnej ¢okolady, 100 ml prekvapkdavanej kavy, 100 ml cmaru, 215 ml oleja, 2 vajcia, 50 g lieskovych
orechov

Slany karamel:

150 g krystélového cukru, 2 lyzicky kukuri¢ného sirupu, 2 lyzice vody, 70 ml 33% smotany, stipku hrubej
soli, 2 lyZice masla

Kokosovy krém:

500 g mascarpone, 150 g kokosového mlieka, 100 ml 33% smotany, 100 g praskového cukru, strdhany
kokos na posypanie

A TAKTONA TO:

Pripravte si formu na cupcakes s priemerom 5 cm a poukladajte do nej papierové kosicky. Ruru predhrejte na 160
stupriov. Cokoladu nadrobno nasekajte nozom, alebo rozmixujte v malom mixéri na drobné kusky. V jednej mise spolu
zmiesajte muku, cukor, kakao, sédu, sol' a ¢okoladu. V druhej mise metlickou zmiesajte kavu, cmar, olej a vajcia. Ak
nemate kavovar na prekvapkdvanu kdvu, pouzite espreso, zalejte zrnkovu kavu a precedte, alebo pouzite instantnu.
Miesto cmaru moézete pouzit kysli smotanu, alebo jogurt v rovhakom pomere. Do tekutej zmesi nasypte polovicu zo
sypkej zmesi a nasekané lieskové orechy, premiesajte, pridajte zvysok a opat dobre vareskou premiesajte. Kosicky plnte
cestom do dvoch tretin a pecte 24 minut. Horlce cupcakes nechajte este 5 minut vo forme a potom vytiahnite na
mriezku. Zvy3né cesto rozlejte do kosi¢kov a proces opakujte.

Pripravte slany karamel.V hrnciroztopte cukor, kukuri¢ny sirup a vodu. Voda sa musi Uplne odparit, pokojne zmes obcas
premiesajte vareskou. Medzitym v inom hrnci zahrejte smotanu s maslom a solou tak, aby sa sol' a maslo uplne
rozpustili.

Ked'je cukor Uplne rozpusteny a ma jantarovu farbu, zlozte hrniec z varnej dosky, zalejte horicou smotanou (pozor,
naberie na objeme!), rychlo metlickou miesajte a na 30 sekiind opat polozte na varnu dosku. Ak sa vam vytvorili hrudky,
precedte cezsitko. Karamel nechajte chvilku priizbovej teplote odpocivat.

Do vychladnutych cupcakes vytvorte hladkou cukrarskou Spickou dierky a naplnte ich slanym karamelom. Ak nechate
karamel odlezat v chladnicke, opatho musite na miernom ohnirozpustit.

V samostatnej mise rozmixujte mascarpone, kokosové mlieko a praskovy cukor. Postupne prilievajte smotanu a
mixujte. Krém natierajte na cupcakes, alebo pouzite zdobiace vrecko a ozdobnu Spicku. Na zaver posypte strihanym
kokosom. Skladujte v chladni¢ke maximalne tri dni.

COOLINARI | FOOD BLOG
facebook.com/coolinari.sk | instagram.com/coolinari

(f ) Binstagram.




