BAKA

Chokladcupcakes med

bjérnbarsfrosting

Kock: Jennifer Berg Tid: 30 min Portioner: 12

Supergoda och vackra chokladcupcakes med chokladbitar och en fluffig, kramig
bjornbarsfrosting.









INGREDIENSER

Chokladcupcakes:
4 deciliter vetemidl

2 deciliter socker

4 teskedar bakpulver
2 teskedar vaniljsocker
1 nypa salt

1 deciliter kakao

1 4gg

3 deciliter mjolk

1 deciliter neutral olja

100 gram hackad mérk choklad

Bjornbdrsfrosting:

3 deciliter bjornbar

2 matskedar citronjuice
225 gram smér, mjukt

9 deciliter siktat florsocker

0.5 tesked salt

Bjornbar till garnering

GOR SA HAR

Chokladcupcakes: Satt ugnen pa 175 grader. Forbered en muffinspanna med
muffinsformer. Lagg vetem|dl, socker, bakpulver, vaniljsocker, salt och kakao i
en skal. Rér om sd att allt blandas ordentligt.

Vispa égg, midlk och olja i cirka 1 minut. Blanda ned mjélblandningen i
aggsmeten, vispa forsiktigt till en j@mn smet. Vand ned hackad choklad.



Fordela chokladsmeten i formarna och gradda i mitten av ugnen i cirka 15-20
minuter. L&t dina cupcakes svalna helt innan du toppar dem med frosting.

Bjornbarsfrosting: Lat bjdrnbar och citronjuice koka ihop pé& medelvarme i en
liten kastrull. Ror hela tiden tills bjornbaren har blivit mjuka nog for att kunna
mosa med en gaffel. L&t puttra i ca 7 minuter. Det kommer att se ut som en
bjornbarssylt.

Ta bort kastrullen fr&n varmen. Placera en sil dver en liten skl och sila
bjdrnbarsmixen och tryck sa att all saft rinner ner. Vi vill inte ha nagra frén
eller klumpar i saften. L&t svalna helt.

Vispa smoret i en skdl p& medellag hastighet, ca 4 minuter. Bér vara fluffig
och nastan vit i fargen. Hall ner bjdrnbarssaften och vispa fills allt har blandats
val.

Tillsatt florsocker, 2 dl &t gangen, med lég hastighet 2 tillsatt mer florsocker om
det skulle behévas. Tillsatt sedan salt och vispa i hdg hastighet i ytterligare 2
minuter.

Fyll en spritspdse med frostingen och spritsa ut pd varje cupcake. Toppa med
bjérnbar!



