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Kristalycukor
Vaj

Tojas

Liszt

Sttpor

¢ Bourbon vaniliarid,
egész

Kékusztej

Feketeribizlilé vagy piros
ételfesték

Porcukor
Kukoricakeményité
¢ Fahéj, 6rolt
Fehér csokoladé
Kékuszreszelék

Raffaello

(KOTANYI

1881

Mikulas cupcake

@ 50—60 Perc

@&

Elkészités

1

A suit6t melegitsiik el6 180 °C-ra. 120g vajat verjink habosra a
kristalycukorral. Adjuk hozza a tojasokat és alaposan keverjik el. Ezutan
adjuk hozza a lisztet és a siit8port. A két vaniliariddnak kaparjuk ki a magjait,
keverjiik az el6z8ekhez a fahéjjal és a kékusztejjel egylitt. Az egészet gyurjuk
homogén tésztava.

Muffin formakat béleljink ki muffinpapirral és tdltstik meg &ket félig a
tésztaval. El6melegitett stitében siissik kb. 25 percig.

A piros sapkakhoz a gylimélcslevet forraljuk fel a porcukorral. A felét dntsiik
egy téalba és hagyjuk kihdlni, majd keverjik el a kukoricakeményitével. A
masik felét alacsony hé&fokon tovabbi 20 percig paroljuk. Ezutan adjuk
hozzé a kukoricakeményit8s keveréket és kdzepes langon keverjik bele.

A fehér csokoladét g6z fol6tt olvasszuk fel. Boritsuk be vele a muffinokat és
nyomkodjuk bele a kdkuszreszelékbe, majd hagyjuk kihlni.
150g vajat habverdével verjlink habosra kb. 5 perc alatt. Ezutan adjuk hozza a

bes(rlis6détt ribizlilevet és alaposan keverjlik 6ssze. Ha szlikséges piros
ételfesték is hasznéalhaté. Ezutan tegyiik a krémet nyomoézsékba.

Formézzunk piros mikuldssapkékat a muffinokra, majd mindegyikre
helyezziink egy-egy Raffaellot.



