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SVETOVI
CUKRARI

Premium Quality Recipes

Americké cupcakes s mangem a citronem

Tésto-korpusy (prepocitano na hrnicky)

[ ) sklenky polohrubé mouky

o sklenky sluneénicového oleje

o sklenky cukru krupice
o sklenky mléka

o 2 vejce
@ 1 kypriciho pragku
@® 1citron
@ 3petka soli
1. Zloutky vySlehame s palkou cukru do pény a postupné prilévame olej a mléko.
2. Mezitim si v druhé mise vyslehame bilky s druhou ptlkou cukru.
3. Ke Zloutkové smési postupné prisypdvame i mouku s kypficim praskem a soli.
4. Zcitronu nastrouhame Zlutou ¢ast klry, kterou vsypeme k téstu a vymackame tam i stavu.
5. Ktéstu opatrné primichavame bilky pomoci stérky, aby z(stalo krasné nadychané.
6. PlInime do papirovych kosick( ve formé pomoci cukrafského sacku.
7. Peleme cca 10-15 minut na 170°C.
Napln

o 250g manga

N e

3.

Krém

Mango si nakrajime na malé kostky a pfilijeme k nému % sklenky vody.
Vlozime do hrnce a vafime, dokud neni mékké. Poté rozmixujeme.
Lzickou pInime do direk, které si vytvotime v kazdém korpusu.

o 500g mascarpone

o 500g smetany ke Slehani (min 33%)
@ 3 zice cukru

@® 1citron (kdra)

1. Vsechny suroviny smichdme v jedné mise a vyslehame.

2. Jakmile je krém pevny, pfestavame Slehat a ihned zdobime vychlazené a naplnéné korpusy. Pozor,

at se nepresleha a nesrazi, neslo by to opravit.

Kompletace

AN

Upeceme korpusy a nechame vychladnout.

PInime rozvarem z manga.

Zdobime krémem.

Zdobime kapkami z mangového rozvaru, ¢erstvym mangem nebo platky citronu.



