BAKA

Chocolate Raspberry Cupcakes

Kock: Roy Fares Tid: 60 min Portioner: 15

Underbara chokladmuffins toppade med hallonsmérkréam och chokladséas - en kombo

som aldrig ar fell

INGREDIENSER

Cupcakes

120 g vetemjdl (2 dl)

190 g strésocker (2 dl)

10 g bakpulver (2 tsk)

3 g salt (2 tsk)

3 g vaniljsocker (1 tsk)

60 g kakao (1 Y2 dl)

55 g agg (1)

120 g vegetabilisk olja (1 dI + 2 msk]

225 g hett vatten (2 Y4 dl)
farska hallon att dekorera med

Buttercream Frosting
200 g hallon (3 dl)



150 g éggvita (425)
255 g strosocker, (3 dI)
15 g vaniljsocker (1 %2 msk)
ev. réd hushdllsfarg
350 g rumstempererat osaltat smor

Chokladsas
100 g mérk choklad 70 %
100 g vispgradde (1 dl)

GOR SA HAR

Cupcakes: Satt ugnen p& 170 grader. Sikta ner de torra ingredienserna i en
bunke. Vispa samman dgg och olja lite latt i en annan bunke. Vand ner de
torra ingredienserna med en slickepott. Tillsatt lite i taget av vattnet och blanda
till en slat smet.

Lagg cupcakeformar i en cupcakeplét eller anvénd dubbla formar pé en
vanlig plét. Fyll formarna till % med smet och gradda mitt i ugnen i 17218
minuter. Prova med sticka att muffinsen ér genomgraddade. Lat svalna helt.

Frosting: Mosa eller mixa hallonen och passera genom en sil till en slat och fin
puré. Lagg daggvitor och socker i en skal. Satt skalen i eft vattenbad och vispa
tills alla sockerkristaller har 3sts upp. Ta bort skélen frén varmen och fortsatt
att vispa tills mardngen har svalnat och ar styv. Tillsatt vaniljsocker och
eventuellt hushdllsfarg. Vispa ner sméret i omgdéngar tills det blir en slat och fin
kram. Tillsatt hallonpurén i omgéngar och vispa val.

Chokladsés: Hacka chokladen och lagg den i en bunke. Koka upp grédden
och hall ner den i bunken. L&t st& i ndgon minut och blanda sedan ihop till en
slat sés. Lat svalna helt. Spritsa generést med buttercream pé varje cupcake
och toppa med hallon samt chokladsés.



