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NESELI CUPCAKE

https://www.droetker.com.tr

Hamur:

1 paket Dr. Oetker Cikolatali Muffin

1 yumurta

1 cay bardagdi sivi yag

1 ¢ay bardagi su

Uzeri icin:

1 poset Dr. Oetker Krem Santi

1 su bardagi buzdolabinda sogutulmus st
Dr. Oetker Jel Renklendirici - Kirmizi

Dr. Oetker Jel Renklendirici - Mavi

Dr. Oetker Jel Renklendirici - Sari

Dr. Oetker Jel Renklendirici - Yesil

1 poset Dr. Oetker Pasta Sust - Konfeti

1 poset Dr. Oetker Pasta Susu - Sekerli Gubuk
1 poset Dr. Oetker Pasta Sisu - Yildiz
Kalip:

12&apos;li muffin kalibi

Kagit muffin kaliplarinin 12 adedini metal muffin kalibina siralayin. Firini belirtilen dereceye ayarlayip 1sinmasi
icin 6nceden agin.

Alt-Ust pisirme: 200 °C

Turbo pisirme: 180 °C )

Un karisimini bir ¢cirpma kabina bosaltin. Uzerine yumurta, sivi yag ve suyu ekleyip el ¢irpicisi veya gatal ile 1-2
dakika karigtirin. Gikolata parcgalarini ilave edip kisa bir stire karigtirin. Hamuru iki kasik yardimi ile muffin
kaliplarina paylastirin ve pigirin.

Pisirme slresi: Yaklasik 15 - 20 dakika

Firnndan alin ve sogumaya birakin.

S0tu ¢irpma kabina alin. Uzerine krem santi posetini bogaltin. Mikser ile énce disik, daha sonra yiksek devirde
2-3 dakika ¢irpin. Yildiz uglu krema sikma torbasinin igerisine farkli renklerdeki jel renklendiricileri ince bir serit
halinde sikin. Krem santiyi i¢cine doldurun ve muffinlerin tGzerine sikin. Arzuya gére krem santinin yarisini
renklendirmeden sikin. Pasta sisleri ile sUsleyin ve servis yapin.
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