Red Velvet Cupcakes
Zawsze chciatam sprébowa¢ smaku tego ciasta. Red Velvet Cake. Mgz wracat z

pracy po trzech tygodniach nieobecnos$ci. Czekalismy na niego z synem z
utesknieniem. Wiec wpadlismy na pomyst, ze co$ dla Taty upieczemy.

Jakie byto moje zdziwienie, ze to wyszto takie.. niedobre! Smak red velvet mnie
rozczarowat.. Ale wiecie co. Zdziwitam sie jeszcze bardziej kiedy okazato sie, ze
smakujg wysmienicie dopiero po kilku godzinach po ich catkowitym wystygnieciu.
Ciasto jest bardzo puszyste, mieciutkie, a babeczki pozostaja bardzo dtugo
Swieze. To jedne z moich ulubionych cupcakes.

Przepis pochodzi z ksigzki Cupcake Fun.

Sktadniki na okoto 20 cupcakes:
» 2 1/2 szklanki maki


http://www.manufakturaciastek.pl/red-velvet-cupcakes/

2 tyzki kakao

1 1/2 tyzeczki proszku do pieczenia

1 tyzeczka sody oczyszczonej

1 tyzeczka soli

55 g miekkiego masta

1 1/2 szklanki drobnego cukru (u mnie fruktoza)
2 jajka
2 tyzeczki czerwonego barwnika w zelu

1 tyzeczka ekstraktu waniliowego (u mnie pasta waniliowa)
1 szklanka zsiadtego mleka*

2 tyzeczki wody

1 1/2 tyzki octu

Przygotowanie babeczek

1.
2.

Sktadniki suche i mokre potaczy¢ osobno.

Potaczy¢ wszystkie sktadniki: raz wla¢ odrobine sktadnikéw mokrych, raz
suchych, wymiesza¢ mikserem i tak do wyczerpania sktadnikéw.

. WyXozy¢ blache do muffinek papilotkami.
. tyzka do lodéw ponapetniac papilotki do 3/4 ich wysokosci.

. Wstawi¢ do nagrzanego piekarnika (175 stopni) i piec przez 20-25 minut do

suchego patyczka.

. Upieczone wyjac¢ z piekarnika i po 5 minutach przetozy¢ na kratke do

dalszego studzenia.

. Najlepsze na drugi dzien. Smacznego!

* Jesli nie ma w domu zsiadtego mleka, to do szklanki mleka wlac¢ tyzke biatego

octu lub soku z cytryny. Odczeka¢ 15minut i gotowe.



