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PEMBE CUPCAKE

150 gram bitter gikolata
125 gram tereyagi

250 gram seker

4 adet yumurta

1 paket vanilya

1 fiske tuz

3 damla limon suyu

1.5 su bardagi un

2 yemek kasigi kakao

1 yemek kasigi patates unu
1 cay kasigi kabartma tozu
2 adet yumurta aki

1 cay bardadi seker

2 paket vanilya

150 gram sana klasik

250 gram ahududu paresi
2 yemek kasig marcaspone

150 gr. bitter ¢ikolatayi rendeleyin.

125 gr. tereyadi ve rendelenmis cikolatayi sicak su bulunan bir kabin Gzerinde benmari usull eritip sogumasi
icin kisa bir stire bekletin.

Derin bir kabin igerisinde yumurta, ince toz seker, vanilya sekeri, 3 damla limon suyu ve bir fiske tuzu ¢irpici ile
yUksek devirde plrizsiz bir krema halini alana kadar ¢irpin.

Erimis olan margarin ve ¢ikolatay! krema seklinde ¢irpilan yumurtali sekere ilave edip kisa bir stire daha muffin
hamurunu girpin.

Elenmis un, kabartma tozu, kakao ve patates ununu da ilave edip disuk devirde ¢irpma islemine devam edin.
Muffin kaliplarina muffin kagitlarini yerlestirip her kaliba yaklasik bir buguk yemek kasigi kadar muffin hamurunu
paylastirin.

Onceden isitilimis 175 derecelik firinda kakaolu , ¢ikolatali muffinleri 25-30 dakika kadar pisirin.

Pisen kakaolu ¢ikolatali muffinleri sogumasi igin dinlendirin.

Pembe Kremanin Hazirlanisi:

Ahududular yikayip temizleyin.

Blender yardimi ile 1 paket vanilya sekeri ile birlikte ahududulari ezip pure haline getirin.

Daha sonra suislemede kullanmak lzere 2 yemek kasigi kadar ahududu piresi ayirin.

2 adet yumurta aki, 1 ¢ay bardagi ince toz seker ve 1 paket vanilya sekerini sicak su bulunan bir kabin Gizerinde
benmari usull sekerler eriyene ve yumurta aki kar halini alana kadar ¢irpin. )
Kar halini alan yumurta aklarini sicak suyun tzerinden alip ¢irpma islemine 5-10 dakika kadar devam edin.Once
oda sicakligindaki 150 gram margarini kar halinde ¢irpilan yumurta aklarina, daha sonra da ahududu pdresini
ilave edip ¢irpma islemine devam edin.

Pembe kremaya 2 yemek kasigi mascarpone ekleyip kisa bir stire daha kremay! ¢irpin.

GUl pembe kremayi katilagabilmesi igin 1-2 saat kadar buzdolabinda bekletin. Pembe Cupcake

Kakaolu, ¢ikolatal muffinlerin yanlarini kakao tozu ile kaplayin. Pasta stisleme torbasinin ucuna genis agizli
yildiz bir u¢ takin. Pembe kremayi torbaya doldurup arzu edilen sekillerde kakaolu , gikolatali muffinleri gul
pembe kremayla susleyin. Ahududu pdresini 1 tath kasigi kadar toz sekerle karistirip sos haline getirin. Servise
sunarken "Pembe Cupcake" leri Ahududu sosu ile siisleyerek sunun.
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