Cupcakes sa cokoladom

tezina: srednje
za 16 osoba

vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Testo:

6jga

2Zumanceta

18 kaSikaSecera

18 kaSikaulja

18 kaSika jogurta

16 kaSikabrasna

2 kaSikekakaa

2 kesiceprasak za pecivo
2 kesicevanilin Secera
100 geuro-krema

Fil:

8Zumanaca

6 kasikaSecera

3-4 kesicevanilin Secera

200 gcokolade milka Noisette
100 gputera

2 dldatke pavlake

Priprema

Zatesto umutiti posebno belanca. Umutiti posebno zumanca sa Secerom i vanilin Secerom. Dodati jogurt, ulje,
brasno pomeSano sa praskom za pecivo i kakaom. Dodati ovoj smesi umucena belanca. Peci na 200C u papirne



korpice u plehu za muffine. Puniti ih skoro do vrha.

Ohlazeno testo nozem izdubiti. Euro-krem istopiti u mikrotalasnoj sa nekoliko kaSika mleka, da bude tecan, pa
sipati u svaki kolacic po 1 kafenu kaSiku. (a po ukusu mozei vise).

Zafil: skuvati Zumanca sa Secerom i vanilin Secerom na pari. U vruce dodati na kockice mila cokoladu Noisette.
Kada se prohladi dodati umucen puter i 1 dl slatke pavlake.

Sa ostatkom dlatke pavlake ukrasiti svaki cupcakes (a mozete korigtiti i Slag).

Savet

Od ove koliine ispadne 36-42 komada. Ngjbolje ih je praviti dan ranije. Jako su ukusni i svi e Vas pitati gde ste
ih kupili :)



