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VISNELI CUPCAKE

https://www.droetker.com.tr

Hamur:

1 su bardagi un

1 tath kasigi Dr. Oetker Hamur Kabartma Tozu

1 cay bardagdi toz seker

1 yumurta

75 g eritilmis tereyagi

0,5 ¢ay bardagdi st

1 poset Dr. Oetker Sekerli Vanilin

Dolgu:

18 adet cekirdeksiz visne

1 yemek kasidi Dr. Oetker Bitter Gikolata Pargalari
Sislemek icin:

1 poset Dr. Oetker Krem Santi

1,5 cay bardagi buzdolabinda sogutulmus siit

15 - 20 damla Dr. Oetker Jel Renklendirici - Kirmizi
Dr. Oetker Pasta Stist - GUmdus Inci

Kalip:

Kagit muffin kalibi

Muffin kaliplarini finin tepsisine siralayin. Firini belirtilen dereceye ayarlayip isinmasi igin dnceden agin.

Alt-Ust pisirme: 180 °C

Turbo pisirme: 170 °C

Un ve hamur kabartma tozunu karigtirip bir kaba eleyin. Toz geker ve yumurtay! girpma kabina alin ve mikserin
yiksek devrinde 2 dakika ¢irpin. Uzerine eritilmis tereyag), siit ve sekerli vanilini ekleyip kisa bir siire girpin.
Elediginiz unu ilave edip mikserin dlglk devrinde 1 dakika ¢irpin. Muffin kaliplarina birer tath kagigr dolusu
hamur koyun. Uzerlerine vigneleri siralayip gikolata pargalarini paylastirin. Uzerlerine kalan hamuru paylastirin
ve pisirin.

Pisirme slresi: Yaklasik 20 - 25 dakika

Finndan ¢ikarip sogumaya birakin.

Sit ve krem santiyi ¢irpma kabina alin. Mikser ile dnce diislk, sonra ylksek devirde 2-3 dakika ¢irpin. Yildiz
uclu krema sikma torbasinin i¢ kismina kirmizi jel renklendiriciyi seritler halinde sikin. Daha sonra krem santiyi
doldurun. Muffinlerin Gzerine gigek seklinde sikip inci ile sisleyin.
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