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Det sofe

Tress-muffins (Neapolitan Cupcakes)

Ingredients

Sjokoladekakedeig:
¥ 75 g smgr

¥ 25 g kakaopulver
¥ 1 dl vann, kokende
¥ 1 eqg

¥ 1 eggeplomme

¥ 180 g sukker

¥ 2 ss matolje

¥ 1 ts vaniljeekstrakt
¥ 0,5 ts natron

¥ 200 g hvetemel

Vaniljekakedeig:

¥ 100 g smar

¥ 150 g sukker

¥ 1 ts vaniljeekstrakt
¥ 1,5 ts bakepulver
¥ 200 g hvetemel

¥ 2 dl matflgte

¥ 3 eggehviter

Jordbaerkrem:

¥ 300 g smar

¥ 22 g tgrkede jordbaer (se tips)
¥ 300 g melis

¥ 3 ss kremflgte



Instructions

Sjokoladekakedeig:
Ha smar, kakaopulver og kokende vann i en liten kjele. Varm opp sa smgret smelter
og kakaopulveret lgser seg opp. Avkjal.

Pisk egget, eggeplommene og sukkeret luftig. Pisk inn olje og vanilje. Rgr inn
sjokoladesmagaret.

Bland inn natron og hvetemelet til en jevn, tykk deig.

Vaniljekakedeig:
Pisk mykt smgar, sukker og vanilje til smagrkrem.

Bland inn bakepulveret. Tilsett hvetemel og matflgte.

Pisk eggehvitene stive i en annen bolle. Vend eggehviteskummet inn i deigen, litt
om gangen, til du far en jevn og klumpfri deig.

Steking:
Sett papirformer i to muffinsbrett. Fordel fgrst sjokoladekakedeigen i formene.

Fordel deretter forsiktig over den lyse vaniljekakedeigen.

Stek muffinsene midt i ovnen ved 160°C i ca. 20 minutter, til muffinsene er
gjennomstekte.

Avkjgl muffinsene til de er kalde.

Jordbaerkrem:
Pisk smaret i 5 minutter, sa det blir hvitt og luftig.

Ha de tgrkede jordbaerene i en liten food processor (minihakker) og kjgr dem til
pulver. Bland jordbaerpulveret med det piskede smgret.

Ha sa i melis og kremflgte og pisk kremen i 3-4 minutter til.

Pynting:
Ha jordbaerkremen i en sprgytepose og sprayt vakre topper pa hver muffins.

Tips



¥ Disse muffinsene bar stekes pa lav varme for a bevare den lyse fargen pa
vaniljekaken.

¥ Nar du lager jordbaerkremen, er det viktig at du pisker sa lenge som angitt i
oppskriften. Det gir en helt annen smak og luftigere konsistens pa smgrkremen nar
smgret er pisket sa lenge som angitt.

¥ Tgrkede jordbaer gir en ekstremt sterk og ekte jordbsersmak pa kremen, og
anbefales virkelig i denne kremen. Tarkede jordbaer fas kjgpt i helsekostforretninger
og velassorterte matvarebutikker. Jeg brukte denne typen (kjgpt pa Maschmanns
Matmarked pa Skgyen i Oslo).

¥ Dersom du i stedet bruker jordbeersyltetgy, er det viktig at det er sa tykt som
mulig. Fargen vil nok uansett bli svakere, sa du kan eventuelt i tillegg farge kremen
med litt rosa konditorfarge.

¥ Muffinsene kan bakes dagen i forveien. Oppbevares da innpakket i plast sa de
ikke blir tgrre. Jeg foretrekker a lage jordbaerkremen og pynte muffinsene pa
serveringsdagen, sa kremen er mest mulig luftig og fersk. Far du kaker til overs, kan
de fryses, ogsa med jordbeerkrem.
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