Mrkvové cupcakes
@ 50 minut narocnost @O OO

Ingredience (12 kusu):

250 g hladké mouky

180 g mrkve

80 g JihoCeského masla

1 Lipanek

e 2 vejce

140 g cukru

1 prasek do peciva

1/2 1zicka skofice

50 g nasekanych vlasskych ofechl

Krém:

1 Lipanek

150 g JihoCeské smetany

2 JihoCeské zervé

2 |zice cukru moucka

1 vanilkovy cukr

Navod na pripravu:

Mrkev oloupeme a najemno nastrouhame. VlaSské ofechy nasekdme na mensi kousky. Maslo nechame

zméknout pfi pokojové teploté.

V mise vySlehame zmé&klé maslo s cukrem do svétlé a nadychané pény. Postupné zaslehame vejce a poté
pfidame Lipanek. Kratce promichame, aby se v3e spojilo.
Do druhé misy prosejeme hladkou mouku, pfidame prasek do peciva a skofici. Suché ingredience postupné

vmichame do tésta. Nakonec pfidame nastrouhanou mrkev a nasekané vlasské ofechy a vse jemné promichame.

Tésto rozdélime do formy na muffiny vylozené papirovymi koSi¢ky (asi do 3/4 ). PeCeme v troubé predehraté
na 180 °C pfiblizné 20-25 minut, dokud nejsou cupcakes na povrchu zlatavé a Spejle zapichnuta do stfedu
nevyjde sucha. Upe€ené mrkvové cupcakes nechame chvili vychladnout ve formé a poté je pfendame na miizku,

aby zcela vychladly.

V mise vySlehame vychlazenou smetanu do polotuha. Poté pfidame Lipanek a obé Zervé. Pfisypeme mouckovy
cukr a vanilkovy cukr. Ve spole&né kratce vySlehame do hladkého, nadychaného krému. Slehame jen tak
dlouho, aby krém drzZel tvar. Hotovy krém dame alespori na 20 minut do lednice ztuhnout. Poté ho pfendame

do cukrafského sacku a vychladlé cupcakes jim ozdobime.

. {MADETA)___




{MADETA)___




