Cupcakes red velvet
s krémovou polevou
z Jiho¢eského zervé

@ 50 minut narocnost @ @O O

Red velvet vznikl v New Yorském hotelu Waldorf

Astoria. Cerveny samet je jednim z nejobliben&j§ich

americkych dortl. VyzkousSejte ho v mensim provedeni
po Cesku s JihoCeskym maslem a bilym jogurtem
Nature.

Ingredience

¢ 0,5 hrnku JihoCeského masla

¢ 0,5 hrnku JihoCeského bilého jogurtu Nature
* 1,5 hrnku cukru

* 2 |zZice kakaa

¢ 1 1ZiCka jedlé sody

¢ 1 IZiCka prasku do peciva

¢ 2/3 hrnku hladké mouky

* 0,5 1Zicky soli

* 1,5 IZice potravinarského barviva ¢erveného
¢ 1 Izicka bilého vinného octa

¢ 1 IZicka vanilkového extraktu

* 3 vejce

Krém

¢ 0,5 hrnku zméklého Jiho€eského masla
* 2 baleni JihoCeského zervé

¢ 1-2 hrnky mouckového cukru

¢ 1 [zZicka vanilkového extraktu

Navod na pripravu:

JihoCeské maslo a cukr utfeme dohladka. Poté pfidame vejce. V mise rozSlehame JihoCeské miéko, JihoCesky
jogurt Nature, ocet, potravinarské barvivo a vanilkovy extrakt. Postupné pfidame mouku, kakao, sul, jedlou sodu
a prasek do peciva. Hotové tésto rovnomeérné rozdélime do formi¢ek a peCeme v pfedehfaté troubé na 180 °C
cca 20 minut - ke kontrole pouzijeme difevénou Spejli. Nechame vychladnout a mezitim si pfipravime krém.

JihoCeské zmeéklé maslo rozSlehame s JihoCeskym Zervé. Pfidame mouckovy cukr a vanilkovy extrakt. Cukr
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pfidavame postupné a ochutnavame, dokud neni sladké dle vasi chuti. Cupcakes zdobime krémem pomoci

cukrarského sacku.




