BABECZKI CIASTECZKOWY POTWOR — Blue
Velvet Cupcakes

Babeczki Ciasteczkowy Potwor, ktdére zrobitam pierwszy raz nie
wygladaty tak jak na zataczonych zdjeciach. Robiac tort Ciasteczkowy
Potwér oraz przygotowujac urodzinowe dekoracje brakowato mi czasu na
testowanie nowych przepisow. Dlatego upiektam marchewkowe babeczki i
przystroitam je kremem maslanym. Niestety nie byt to dobry pomyst.
Sama radzitam gosciom, aby Sciagali krem z babeczek, bo nie dato sie
tego zjes¢ ;). Na szczescie pare miesiecy po pierwszych urodzinach
Kacperka zrobitam krem, ktory nie tylko nadaje sie do duzej tylki do
wtosow/trawy, ale rownie dobrze smakuje :).

Do babeczek polecam uzy¢ jasnego kakao. Jesli macie ciemne, to dajcie
go potowe mniej niz w przepisie, albo pomincie (pomijajac kakao
pomincie rowniez ocet). Zbyt duza ilosS¢ kakao sprawia, ze babeczki
zamiast niebieskiego koloru sg zielone!

P.S. Do babeczek i kremu widocznych na zdjeciach uzytam barwnika 'Blue
Aztec’ Sugarflair, natomiast do babeczek z filmu dodatam barwnik Royal
Blue’ Wilton (przy nim babeczki z dodatkiem kakao wyszty mi
szmaragdowe). Jak wida¢ kolor barwnika rowniez ma wplyw na ostateczny
wyglad babeczek Blue Velvet.

Obserwuj 'SP’ na FB i INSTAGRAMIE, aby nie przegapic
przepisow!

Sktadniki na 11 babeczek:

*« 90 g miekkiego masta

110 g cukru trzcinowego

1 jajko

e 1 tyzeczka ekstraktu waniliowego

e 1/2 tyzeczki niebieskiego barwnika spozywczego
e 1/2 tyzeczki octu

e 200 g magki pszennej

e 1/2 tyzeczki jasnego kakao

e szczypta soli

e 1/2 tyzeczki sody oczyszczonej

120 ml maslanki / jogurtu naturalnego

1. W misce, przy pomocy miksera ucieramy masto z cukrem, az otrzymamy
jasng i puszystg mase, ok 8 minut. Dodajemy jajko z ekstraktem
waniliowym i1 doktadnie mieszamy.

2. Dodajemy barwnik spozywczy i dalej miksujemy. Nastepnie dodajemy
ocet. Krétko mieszamy. W mikserze recznym zmniejszamy obroty, w
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planetarnym zmieniamy mieszad*o z ucierajgcego na mieszajace.

3. Dodajemy potowe przesianych suchych sktadnikéw i potowe maslanki.
Mieszamy i dodajemy pozostata czes¢ maki i maslanki. Kroétko
mieszamy catos$¢, tylko do potagczenia sie sktadnikéw.

4. Gotowe ciasto przektadamy do papilotek umieszczonych w formie do
muffinek. Wypetniamy papilotki do 1/2 ich wysokosci.

5. Pieczemy ok 20-25 minut w temperaturze 1802C (bez termoobiegu), do
tzw. suchego patyczka. Wyjmujemy babeczki z piekarnika i studzimy.

6. Babeczki Ciasteczkowy Potwér dekorujemy kremem z biata czekoladgy.
Babeczki mozemy nadzia¢ fruzeling owocowg lub kremem czekoladowym.
Na koAcu dekorujemy babeczki Ciasteczkowy Potwdr czekoladowymi
oczami i ciasteczkami.

Niebieski krem — Krem do dekoracji babeczek:

e 250 ml Smietany kremdéwki 36%*

e 120 g biatej czekolady, potamanej

* 200 g serka mascarpone, schtodzonego
e niebieski barwnik spozywczy

* Uzytam smietanki 36% z 'Piatnica’. Przy sSmietance 30% radze zwiekszy¢ ilosé
mascarpone, aby otrzymac stabilniejszy krem (ok 100g). Przy innej Smietance 36%
(rzadszej) zwiekszamy ilosS¢ mascarpone ok 60-80g. Warto doda¢ wtedy wiecej
biatej czekolady (30-50g).

1. W matym rondelku podgrzewamy kreméwke, az bedzie bardzo gorgca
(nie doprowadzamy do wrzenia). Wytgczamy palnik. Dodajemy potamang
czekolade i barwnik spozywczy. Mieszamy cato$¢, az uzyskamy gtadka
i jednolita mase (jesli zostang grudki w masie, to przecedzamy ja
przez sitko). Odstawiamy do wystudzenia. Przykrywamy rondelek
folig spozywczg i wktadamy na noc do loddéwki, aby masa porzadnie
sie schtodzita.

2. Nastepnie umieszczamy w misce schtodzong mase czekoladowg i serek
mascarpone. Przy pomocy miksera (wolniejsze obroty) mieszamy
catos¢, az uzyskamy gesty krem. W trakcje mieszania mozemy dodacd
wiecej barwnika, jesli zajdzie taka potrzeba.

3. Gotowym krem przektadamy do rekawa cukierniczego z tylka i
dekorujemy babeczki. Podczas dekorowania staramy sie trzymaé worek
z kremem tak, aby nie ogrzewa¢ go cata dtonig (krem pod wptywem
ciepta zwarzy sie).

4. Dtugos¢ miksowania zalezy od gestos$ci sSmietanki. Krem z rzadszg
Smietankag (30%) ubija sie dtuzej.

Dodatkowo:

e 11 ciasteczek, typu Piegquski
o czekoladowe oczy zrobione z biatej i ciemnej czekolady.
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Biatg czekolade rozpuszczamy w kapieli wodnej. Za pomocg wykataczki
nanosimy czekolade na papier do pieczenia tworzgc mate kéteczka. Po
ostygnieciu odwracamy biate kéteczka/oczy ptaska strong do géry. W ten
sam sposéb robimy za pomocg ciemnej czekolady Zrenice, nanoszac ciemng
czekolade na biate koéteczka.

Uwagi:

1. Wszystkie sktadniki muszg by¢ w temperaturze pokojowej, oproécz
sktadnikéw na krem.

2. Uzytam magki pszennej tortowej, typ 450.

3. Do kremu uzytam sSmietanki 36%. Jesli uzyjesz 30% radze zwiekszyc
ilos$¢ mascarpone, aby krem byt stabilniejszy.

4. Krem do dekoracji nie nadaje sie do matej tylki do wtoséw (nr
233).

5. Dodanie octu z kakao do ciasta powoduje, ze kolor babeczek jest
intensywniejszy i ciemniejszy. Je$li nie dodamy tych sktadnikoéw,
to wierzch babeczek bedzie zielony, a Srodek niebieski.

6. Uzytam jasne kakao i takie polecam. Jes$li masz ciemne, to daj o
potowe mniej niz w przepisie.

7. Kazdy piekarnik piecze inaczej. U mnie wystarczyto 180°C. Piektam
babeczki na najnizszym poziomie piekarnika.

Smacznego []

Zrédto przepisu Tutaj, przepis zmodyfikowany.

Podoba Ci sie przepis? Bedzie mi mito jesSli udostepnisz
go dalej!

Kopiowanie tekstu i zdje¢ zabronione.
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