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JEDNODUCHO. CHUTNE.

Malinové cupcakes

Na pripravu malinovych cupcakes budete potrebovat’ (12 kusov): 3 vajcia, 1 bielok, 30 g slne¢nicového oleja, 9o g

krystalového cukru, 105 g polohrubej muky, ¥ lyzicky jedlej s6dy
Malinovy dzem: 100 g mrazenych malin, 20 g krystalového cukru

Smotanovy krém: 250 g mascarpone, 40 g praskového cukru, 2 lyzZice plnotu¢nej smotany, 1 lyzicka vanilkového
extraktu

Malinovy krém: 100 g mrazenych malin, 20 g kry$talového cukru, 250 g mascarpone, 40 g praskového cukru

Pripravte cesto. Zitky a bielka oddelte. Styri bielka vysFahajte s cukrom do hustej peny. Zitky §Fahajte v samostatnej
mise a postupne prilievajte olej. Zitkovii zmes vlejte k vysFahanym bielkam a opatrne stierkou premiesajte. V troch

Castiach postupne prisypte miku zmie$ani so sédou a opatrne miesajte v smere hodinovych ruciciek.

Plech na cupcakes vylozte papierovymi ko$ickami's priemerom 5 cm a napliite do polovice az tri$tvrtiny. Pecte pri 170
stupnioch asi 10 az 14 minut. Po vpichnuti musi ostat’ $pilka ¢istd a nie lepkavd. Plech vytiahnite a kosicky prelozte na
mriezku uplne vychladnat’.

Naraz uvarte malinovy dZem na plnenie, aj na malinovy krém. Do hrnca nasypte 200 g mrazenych malin, 40 g
krystdlového cukru a chvil'u povarte. Do prostriedku kosi¢kov urobte koncom varesky, alebo hladkou zdobiacou
$pickou diery s priemerom cca 1 cm. Tie naplite nepasirovanym malinovym dzemom. Zvy$ok dZemu prepasirujte.

Pasirované maliny neskor pouzijete do malinového krému a na malinovy sirup.

V jednej mise rozmixujte suroviny na smotanovy krém, v druhej na malinovy krém, do ktorého na zaver primiesajte
pasirovany malinovy dzem. Teplota mascarpone a dzemu musi byt’ rovnaka, aby sa krém nezrazil. Pasirovany dzem
pridavajte po troskach tak, aby krém nebol vel'mi riedky. Cca 2 lyzice. ZvySok nechajte na sirup. Oba krémy nechajte v
chladnicke trochu vychladit’. Medzi tym pripravte malinovy sirup. ZvySok pasirovanych malin zohrejte v hrnci s 20 ml
portského a nechajte pri izbovej teplote vychladnat’.

Pripravte si dve vrectska s hladkou $pic¢kou. Jedno napliite malinovym, druhé smotanovym krémom. Najprv naneste
malinovy krém, do prostriedku kazdého cupcakes, do vysky asi 3 cm. Po celom obvode, pomalym krazivym pohybom

naneste smotanovy krém tak, aby prekryl malinovy krém.



