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YILBASI CUPCAKE

Sahika Sukuyan

4 adet yumurta (oda i1sinda 1 saat beklemis)

2 su bardag toz seker

1 su barda@i st (oda sicakliginda bekletilmis)

1 su bardagi sivi yag

1 paket kabartma tozu

1 paket vanilya

4 su bardagi un (Dondurulmus meyve kullanilacaksa)
3,5 su bardagi un (Normal meyve kullanilacaksa)
Gz karari gekirdekleri alinmig visne

Dondurma kulahi

Hazir pasta kremasi

Yesil goda boyasi

Hindistancevizi

Keki yapmak igin yumurtalari iyice ¢irptiktan sonra igine sekeri ekleyerek yaklasik 10 dakika ¢irpin. Daha sonra
vanilya, sut ve yagi ekleyerek ¢irpmaya devam edin. Un ve kabartma tozunu eleyerek ekleyin ve iyice karistiktan
sonra cupcake kaliplariniza kasik yardimi ile azar azar bosaltin. Cupcake kalibinizdan 1 parmak kadar az
malzeme koymaya dikkat edin ¢link( cok kabariyorlar. Iglerine ¢ekirdeklerini ayikladiginiz vigneleri
ekleyebilirsiniz. 170 derecelik 6nceden isitilmig firinda 60 dakika pigirin. Pigtikten sonra Uzerine ince bir 6rtl
Orterek sogumasini saglayin. Soguduktan sonra vanilyall pasta kremanizi keklerin (izerine siirerek kilahlari
yerlestirin. Kalan kremaya yesil gida boyasi ekleyerek karistirin ve krema torbasina doldurun. Kilahlarin alt
kismindan yukari dogru ¢icek motifi gibi krema ile stsleyin ve sisleme bitince tzerine Hindistan cevizi
serpigtirin. Tepelerine yildizll kirdan gegirerek stslemenizi tamamlayabilirsiniz (Pasta malzemesi satan yerlerde
bulabilirsiniz). Kar yagmis ¢cam agaci kekiniz hazir.
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