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Chocolate Chocolate Cup Cupcakes

Ingredients

Chocolate Cupcakes:
60 g smgr

150 g sukker

1 stort egg

0,5 ts vaniljeessens
0,5 ts eddik

0,5 ts natron

120 ml surmelk

125 g hvetemel

3 ss kakao

Chocolate Ganache:
2 dl kremflgte
150 g kokesjokolade (se tips)

Pynt:
8 stk Chocolate Cups (se tips)
sjokoladestrgssel

Instructions

Pisk mykt smgr og sukker til luftig smarkrem. Tilsett egget og pisk videre til
blandingen er tykk og kremete. Pisk inn vaniljeessens. Rgr sammen eddik og natron
(dette bruser nar det blandes) og rgr inn i smagrkremen sammen med surmelk. Sikt
sammen mel og kakao og bland i til en jevn deig (ikke rar mer enn ngdvendig for 3
fa alt godt blandet).



Sett papirformer i muffinsbrett og fyll deigen i formene sa de blir 2/3 fulle. Stekes
midt i ovnen ved 175°C i ca 20 min (sjekk med kakenal at de er gjennomstekte).
Avkjgl helt.

Kok opp kremflgten i en liten kjele. Ta kjelen av platen. Brekk i sjokoladen og la den
smelte i den varme flgten. La blandingen avkjgle i kjgleskapet i 2-3 timer, til den er
helt kald (se tips). Pisk opp kremen med elektrisk handvisper til kremen er stiv. NB!
Ikke pisk for lenge for da blir kremen tgrr - kremen blir tykk pa et par sekunder.

Fjern papiret av muffinsene og skjeer til 8 stk sa de passer i sjokoladeskalene. Ha
sjokoladekremen i en kakesprayte og sprayt lekre topper pa hver cupcake. Pynt
med mgrk sjokoladestragssel.

Tips
Du far kjgpt Chocolate Cups (sjokoladeskaler) i velassorterte matvareforretninger.
Det er vanligvis 8 stk i en pakke. Jeg har fatt tak i dette blant annet hos Coop Mega.

Jeg bruker vanlig kokesjokolade til sjokoladekremen. Siden det ikke er sukker i
kremen, vil sjokolade med 70% kakaoinnhold gi litt for bitter krem etter min smak.

For a fa riktig konsistens pa sjokoladekremen, ma sjokoladeflgten sta i kjsleskapet
et par timer. Konsistensen skal da veere som en tykk, flytende kald sjokoladeflgte.
Sjokoladeflgten ma ikke sta i kjgleskapet for lenge og absolutt ikke over natten, for
da blir den alt for fast og sjokoladekremen tgrr. Uansett ma du veere ngye pa a ikke
piske for mye. Sjokoladeflgten blir veldig fort til en tykk nok krem som kan sprgytes
pa cupcakesene.

Sjokoladeskaler kan ogsa fylles med nydelig sjokolademousse, se oppskrift pa
deilige "Sjokoladefristelser" pa detsoteliv.no.

Ga inn pa www.detsoteliv.blogg.no om du vil se stort bilde av disse cupcakesene!
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