Jordbeercupcakes
Ingredienser

Jordbaercupcakes:
100 g smear

350 g melis

2 ts vaniljesukker
2 store egg

2,5 dl kremflgte

2 ts bakepulver
400 g hvetemel
200 g jordbeer

Jordbaerkrem:

4,5 dl kremflgte

5 ss sukker

1 ts vaniljesukker
150 g jordbeer

4 plater gelatin
(red konditorfarge)

Fremgangsmate

Pisk mykt smgar luftig med melis og vaniljesukker. Pisk inn eggene til en myk
smgrkrem. Sikt mel og bakepulver. Bland dette inn i smgrkremen vekselsvis med
flaten til en jevn deig. Vend i jordbaer delt opp i sma biter.

Fordel deigen i muffinsformer som er satt i muffinsbrett til de er ca 2/3 fulle. Stek
muffinsene midt i ovnen ved 180°C i ca 15-20 min, eller til de er gjennomstekte og
gyldne pa toppen. Avkjal helt.



Til jordbaerkremen moses fagrst jordbaer med stavmikser til en klumpfri mos (se tips).
Mal opp 150 g og varm dette opp forsiktig i en kjele. Legg gelatinplatene i blgt |
kaldt vann i 10 min. Klem vannet ut av gelatinplatene og lgs dem opp i den varme
jordbaermosen. Avkjgl til blandingen er kald og tykk, men ikke stivnet.

Pisk kremflgten til stiv krem sammen med sukker og vaniljesukker. Pisk inn den
kalde, tykke jordbsermosen. Farg kremen eventuelt med litt rad konditorfarge for a
fa sterkere farge (se tips).

Spreyt jordbaerkremen pa muffinsene for a lage vakre "Jordbaercupcakes".

Klare for @ NYYYTES!!

Tips

Det er viktig at jordbserene moses godt s& du far minst mulig klumper, for disse vil

ellers sette seq fast i spraytetippen og gjgre det vanskelig & sprayte kremen pa
muffinsene. Det kan vaere lurt & bruke en spraytetipp med stor apning.

Jeg farget jordbeerkremen med et par draper konsentrert rgd konditorfarge for a gi
kremen sterkere rgdfarge.

Det er viktig at muffinsene er helt kalde far du sprayter pa jordbaerkremen, ellers vil
den smelte.

"Jordbaercupcakes" smaker best samme dag de er pyntet med krem, slik at
jordbaerkremen er helt fersk! Muffinsene kan eventuelt bakes dagen i forveien og
oppbevares godt innpakket i plast til dagen etter.

Muffinsene er ogsa veldig gode uten jordbaerkremen, se oppskrift og bilde av
"Jordbaermuffins" her pa detsoteliv.no.
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