Opskrifter fra Gorm

og Ditte Julie BorneTelefonen




Ditte Julies cupcakes
med citron og smgrcreme

Antal: Ca. 12-15 stk.

Ingredienser

Cupcakes Smgrcreme

* 60 gsmaer, bledt * 400 g smar, bledt

* 200 g lyst rersukker * 400 g flormelis

* 2tskvaniljepasta * 2 tskvaniljesukker

* 180 g kage hvedemel + Saften fra en citron

* 1 tsk bagepulver

* 1nipsalt Pynt

* 1 okologisk citron, skal og saft

+  2aeg, str. M/L + Pastafarve

* 1,75 dl sedmeelk *  Krymmel

o

Fremgangsmade

1. Kom smar, rersukker, vanilje, hvedemel, bagepulver, salt og citronskal op i en rgreskal, og rer det hele
sammen i en rgremaskine eller med en handmixer ved lav hastighed. Det skal ligne sma krummer.

2. Sla aggene ud og rer dem sammen.

3. Heeld seggene op i en kande sammen med sgadmealk og citronsaft.

4. Nar blandingen i rareskalen ligner sma krummer, haeldes lidt af seggeblandingen op i rgreskalen, mens den
fortsat kerer. Gar det gerne over 3 omgange og lad rgremaskinen kare lidt mellem hver haeldning.

5. Fordel dejen i 12-15 cupcakeforme (gerne faste cupcakeforme med cupcake-papir i).

6. Bagkagerne ved 190 grader varmlufti ca. 15-20 min. Lad dem kgle af i formen.

7. Pisk smar og flormelis lyst og luftigt. Tilsaet vaniljesukker og citronsaft og pisk lidt mere.

8. Kom en masse krymmel op i en skal.

9. Indfarvsmgrcremen i den farve du gnsker. Kom cremen op i en sprejtepose med en stor stjerne tylle. Kom

lidt smercreme pa kagen, og tril den i krymmel. Afslut med en flot spiral af smercreme pa toppen og drys
med lidt krymmel.



