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S�stojci 4 Porcije
 = Kot�nyi Produkte

Mješ�vin� s m�kom:

120 g M�sl�c�

45 g Šećer� u pr�hu

4 Žum�njk�

4 Bjel�njk�

100 g Bijelog šećer�

150 g Pl�vog m�k�, mljevenog

100 g Lješnj�k�, mljevenih

1 p�ketić  Bourbon V�nilin Šećer

1 prstohv�t  Morsk� sol grub�

Koric� limun�

Cupc�ke s m�kom i meringueom
od jogurt�

60—90 Min

Priprem�

1 Z� pripremu mješ�vine od m�k�: U multipr�ktiku izmiješ�jte m�sl�c s�

šećerom u pr�hu i koricu limun�. Postupno umiješ�jte žum�njke j�jet�.

2 Istucite bjel�njke s bijelim šećerom dok se ne formir�ju čvrsti vrhovi.

Pomiješ�jte m�k i mljevene lješnj�ke. Pomiješ�jte smjesu žum�nj�k� s

bjel�njcim� te mješ�vinom m�k� i lješnj�k�.

3 Z�grijte pećnicu n� 160 °C (320 °F). K�lupe z� cupc�ke n�punite smjesom

do tri četvrtine i pecite 25 minut� n� 160 °C (320 °F) u pećnici bez

ventil�tor�.

4 Z� pripremu m�rmel�de od limun�: Dobro operite limune i n�režite ih n�

sitne kom�de. Odstr�nite koštice. Pomiješ�jte limun, pulpu iz m�hune

v�nilije i šećer te ost�vite preko noći u hl�dnj�ku.

5 Sljedeći d�n št�pnim mikserom pomiješ�jte sve s�stojke i z�kuh�jte uz st�lno

miješ�nje. Kuh�jte 3 – 4 minute, � z�tim ost�vite d� se m�rmel�d� ohl�di.

6 Z� pripremu meringue s jogurtom: Istucite bjel�njke s prosij�nim šećerom u

pr�hu u multipr�ktiku dok vrhovi ne post�nu čvrsti. Umiješ�jte jogurt u pr�hu

i koricu limun�.

7 Z�tim ulijte m�rmel�du u vrećicu z� ukr�š�v�nje, umetnite vrh vrećice u

cupc�ke i dod�jte m�lo m�rmel�de k�o što biste n�punili i kr�fne.

8 Ulijte i meringue u vrećicu z� ukr�š�v�nje te ukr�site cupc�ke. Ako želite,

meringue možete dod�tno ukr�siti t�ko d� g� p�žljivo pot�mnite letl�mpom.

9 Gotovi cupc�ke ukr�site rib�nom koricom limun� i m�kom i uživ�jte.


