CITRONOVE
CUPCAKES

RA10 @2hod

Citronové cupcakes majti jemne kyselkavti chut. Nie su kyslé, ani sladké. Sti tak presne akurdt. Dobrd volba na jarné
pecenie. Pestré farby jasne prezrddzaji hlavné suroviny pouZité pri ich priprave. Spendt je prirodzenym farbivom.
Cim viac sa vdm podari rozmixovat ho najemno s olejom, tym vyraznejsiu farbu cestu dodd. Samozrejme, mozete
si poméct aj potravinovym farbivom pre intenzivnejsie zafarbenie. Lemon curd md vdaka Zltkom jasne Zltii farbu a
vyraznti citronovi chut. Budete ho pouZivat na pripravu citronovej ndplne do vniitra kosickov a citrénového krému,

BUDETE POTREBOVAT:

2 vajcia

40 g slnecnicového oleja
60 g Cerstvého Spenatu
60 g krystalového cukru
100 g polohrubej miiky
1/2 cajovej lyzicky sody
bikarbony

Na lemon curd:

2 zitka

80 g krystalového cukru
40 g citronovej stavy a
kory

10 g bielej cokolady calle-
baut

60 g zitkového krému

(da sa nahradit zlatym
klasom)

Na citronovy krém:
140 g mascarpone

60 g Zitkového krému
(da sa nahradit zlatym
klasom)

50 g lemon curd

20 g praskového cukru
1 cajovu lyzicku
vanilkového extraktu

ktorym dozdobite vrch cupcakes.

A TAKTO NA TO:

Upecte Spenatové kosicky. V mixéry rozmixujte Spenat a slnecnicovy olej na
¢o najjemnejsie. Bielka vyslahajte s cukrom. Zltka $lahajte v samostatnej mise
a postupne k nim prilievajte Spendtovy olej. Vyslahané zlitka pridajte k biel-
kam a opatrne stierkou zamiesajte. Pridajte preosiatu muku so sédou a opét
stierkou premiesajte. Cesto prelozte do cukrarskeho vrecka, spodok vrecka
nastrihnite a pomocou neho naplnte papierové kosicky na cupcakes.

Pecte pri teplote 180 stupnov priblizne 15 minat. Po vytiahnuti nechajte ko-
sicky vychladnit na mriezke.

Pripravte lemon curd. Do hrnca pridajte Zltka, kry$talovy cukor, citrénovi
stavu, koru a za neustaleho miesania metlickou pri miernom ohni privedte k
varu. Odstavte, primieSajte cokoladu kym sa nerozpusti a lemon curd pre-
pasirujte cez sito. Prikryte potravinovou féliou tak, aby sa dotykala krému a
nechajte vychladnut.

Po vychladnuti rozdelte lemon curd na dve Casti. Z jednej pripravime citréno-
vl napln do vnutra cesta a z druhej citrénovy krém. Najprv citrénova napln.
60 g lemon curd a 60 g ZItkového krému zmieSajte.

Teraz citrénovy krém. V mise $lahajte mascarpone, Zltkovy krém s lemon
curd, praskovym cukrom a vanilkovym extraktom. Citrénovy krém prelozte do
cukrarskeho vrecka so zdobiacou Spickou.

Jednotlivé komponenty mate pripravené, citronové cupcakes mozete vyskla-
dat. Spenatovym kosickom vyrezte stred a vyrezanu cast odloZte bokom.

Dieru naplnte citrénovou naplnou, prikryte ¢astou vyrezaného cesta a na vrch
pomocou zdobiacej Spicky nastriekajte citronovy krém. Citronové cupcakes
dozdobte IubovoInym ovocim, zbytkami vyrezaného cesta a prebyto¢nym
lemon curd.
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