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Sjokoladecupcakes med gul marengskrem

Ingredienser B

Sjokoladecupcakes:

125 g smear

2,5 dl lysebrunt rgrsukker
2 store egg

1 ts vaniljeessens

1 ts bakepulver

0,5 ts natron

1,75 dl kefir —
1 dl kakao

2,5 dl hvetemel

Gul marengskrem:

2 eggehviter

3,5 dl sukker

0,5 dl vann

1 ss lys sirup

1 ts vaniljeessens

gul konditorfarge (se tips)

Fremgangsmate

Pisk mykt smgar luftig sammen med brunt sukker. Pisk inn eggene, ett om gangen.
Pisk sa inn vaniljeessensen. Bland i bakepulver, natron og deretter kefir og kakao og
rgr deigen jevn. Til slutt blandes hvetemelet inn i deigen.

Sett papirformer i muffinsbrett og fordel deigen i formene sa de blir 2/3 fulle. Stekes
midt i ovnen ved 175°C i 15-20 min. Avkjgl helt.



Til marengskremen has eggehviter, sukker, vann og sirup i en metallbolle. Sett
metallbollen over en kjele med litt kokende vann (bollen skal ikke veere i bergring
med vannet og ma vaere stor nok til at det blir tett rundt kanten av kjelen). Over
dampen piskes sa eggehviteblandingen med en elektrisk handmikser i ca 7-8 min.
Blandingen skal ha tykk, hvit, blank marengskonsistens. Ta metallbollen vekk fra
kjelen og pisk inn vaniljeessens. Pisk i noen minutter til, s3 marengsmassen blir
avkjglt og tykk. Farg kremen i gnsket gulfarge (se tips).

Ta marengskremen straks i en kakesprgyte og sprayt vakre topper pa hver cupcake.
Pynt med sjokoladeblomster eller annen kakepynt.

Tips
Du bar bruke konsentrert konditorfarge (pastafarge) nar du farger marengskremen.
Da trenger du kun littegrann for a fa fin, gul farge uten a gdelegge konsistensen pa

marengskremen. Fas kjapt i velassorterte kjgkkenutstyrsforretninger og mange
nettbutikker, se tips under Lenker pa startsiden.

De vakre blomstene jeg har pyntet med er laget av hvit sjokolade. De kan kjgpes i
den svenske nettbutikken www.strosselannat.se og heter "Vit Chokladblomma".

De stilige, svarte formene med gule blomster er fra "Vestli House" og heter "Grace".
Formene fas ogsa kjgpt hos www.strosselannat.se.

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