¢ o
dh.. ]

@ Dt ot ...

Blueberry Cream Cheese Cupcakes

Ingredients

Blueberry Cupcakes:
2 store egg

2 dl sukker

125 g smar

1,5 dl melk

2 ts bakepulver

1 ts vaniljesukker

4,5 dl hvetemel

2,5 dl blabeer (se tips)

Cream Cheese Frosting:
100 g smear

250 g melis

200 g kremost

1,5 ss vaniljesukker

Pynt:
sukkerblomster og/eller strgssel

Instructions

Pisk egg og sukker til eggedosis. Smelt smgret og bland med melk. Bland samme
mel, bakepulver og vaniljesukker. Vend det tagrre i eggedosisen vekselsvis med
smgrmelken. Rar til en jevn deig (men ikke rgr mer enn ngdvendig). Vend i ca
halvparten av blabaerene (se tips).



Sett muffinsformer i et muffinsbrett. Fyll formene 2/3 fulle med deig. Det skal bli ca
12stk. Fordel resten av blabaerene pa toppen av hver muffins.

Stekes midt i ovnhen ved 200°C i ca 20 min til de er gyldne og gjennomstekte. Avkjgl
helt.

Rgr sammen romtemperert smgr og melis til ostekremen. Tilsett romtemperert
kremost og vaniljesukker og rgr ostekremen luftig.

Smar eller sprgyt ostekremen péa de kalde blabsermuffinsene (se tips). Pynt
eventuelt med sukkerblomster eller annen kakepynt du liker.

Tips

Det gar fint & bruke frosne blabaer nar du lager disse muffinsene. Frosne baer
trenger ikke a tines far de brukes.

Oppskriften pa kremostglasur gir et middels tykt lag pa hver muffins, slik som du ser
pa bildet. Jeg brukte denne gangen ikke kakespragyte, men fordelte
kremostfrostingen pa muffinsene med en smarkniv og lagde litt spiralmgnster i
kremen med kniven til pynt. Vil du i stedet sprgyte store topper med ostekrem, ma
du doble oppskriften.
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