BABECZKI KOKOSOWE Z MALINOWYM KREMEM

Babeczki kokosowe z malinowym kremem goscily na urodzinach mojej
chrzesnicy. 0d tamtego czasu przepis na babeczki ulegt matej zmianie,
poniewaz lubie troche modyfikowa¢ przepisy. Dzieki temu mam dla Was
przepyszne i mieciutkie babeczki :).

Szukasz pomystu na przyjecie urodzinowe dla Baletnicy?
Zapraszam do obejrzenia aranzacji Urodziny Baletnicy.

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

Sktadniki na 12 babeczek w kubeczkach (14 w papilotkach):

e 120 g miekkiego masta

e 135 g drobnego cukru

e 3 z0ttka

e 1 tyzeczka ekstraktu z wanilii

e 220 g maki pszennej

e 1,5 tyzeczki proszku do pieczenia
e 1/4 tyzeczki soli

e 3 biatka

e 120 ml mleka kokosowego

e 80 g widrkéw kokosowych

1. W misce, przy pomocy miksera ucieramy masto z cukrem, ok 8 minut.
Dodajemy z6ttka z ekstraktem waniliowym i doktadnie mieszamy.

2. Zmniejszamy obroty miksera i dodajemy potowe przesianej maki z proszkiem
do pieczenia i solg, a nastepnie potowe mleka. Mieszamy i dodajemy
pozostatg czes¢ magki i mleka. Cato$¢ miksujmy krétko, tylko do
potaczenia sie sktadnikéw. Odktadamy mikser.

. W osobnej misce ubijamy biatka, az otrzymamy sztywng piane.

4. Ubite biatka dodajemy do ciasta. Za pomoca ré6zgi kuchennej delikatnie i
krétko mieszamy cato$¢. Na koiAcu dodajemy widrki kokosowe i krétko
mieszamy.

5. Gotowe ciasto przektadamy do kubeczkéw do pieczenia lub papilotek
umieszczonych w formie do muffinek. Wypetniamy kubeczki do 1/2 ich
wysokosci.

6. Pieczemy ok 20-25 minut w temperaturze 180°C (bez termoobiegqu), do tzw.
suchego patyczka. Wyjmujemy babeczki z piekarnika i studzimy.

7. Za pomocg ostrego noza wycinamy otwory w babeczkach i wypetniamy
fruzeling malinowq.

8. Babeczki kokosowe dekorujemy malinowym kremem. Babeczki z kremem
przechowujemy w loddéwce.
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https://slodkipomysl.pl/babeczki-kokosowe/
http://slodkipomysl.pl/urodziny-baletnicy/
https://www.facebook.com/slodkipomyslpl
https://www.instagram.com/slodkipomysl/

Fruzelina malinowa — fruzelina malinowa:

e 200 g malin swiezych/mrozonych
e 2 ptaskie tyzki cukru, do smaku
e 2 ptaskie tyzeczki maki ziemniaczanej + 2 tyzki zimnej wody

1. Maliny umieszczamy w garnuszku i zasypujemy cukrem (do mrozonych
mozemy doda¢ wode). Podgrzewamy na matym ogniu, az zmiekng.

2. Gdy catos¢ sie zagotuje zmniejszamy ogien i dodajemy rozpuszczona

w wodzie magke ziemniaczang. Doktadnie mieszamy i gotujemy, az
fruzelina zgestnieje. Gotowa fruzelina bedzie miec konsystencje
kisielu.
. Zdejmujemy rondelek z palnika i studzimy fruzeline.
4. Fruzeline malinowg przechowujemy w lodéwce. Przed nadzianiem babeczek
wyciggamy ja i ocieplamy, aby zrobita sie miekka.
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Malinowy krem do dekoracji:

¢ 200 ml $mietanki 36%, schtodzonej

125 g serka mascarpone, schtodzonego

2 tyzki cukru pudru

150 g malinowego curdu, schtodzonego

odrobina rézowego/czerwonego barwnika spozywczego w zelu*

Malinowy curd — malinowy curd:

* 200 g malin, Swiezych lub mrozonych
e 30 g cukru

1 jajko, rozm 'L’

1 z6ttko

60 g masta

1. W rondelku umieszczamy maliny i cukier. Podgrzewamy na matym
ogniu. Gdy maliny zmieknag rozgniatamy je, aby puscity jak
najwiecej soku. Nastepnie zdejmujemy rondelek z ognia i
przecedzamy owoce przez sitko do metalowej/szklanej miski, aby
pozby¢ sie pestek.

2. Do lekko przestudzonego soku malinowego (ok 120 ml) dodajemy
rozbettane jajko i z6t*tko. Za pomoca rézgi kuchennej doktadnie
mieszamy, az otrzymamy jednolitg mase.

3. Miske umieszczamy na wysokim rondelku z mata ilosScig gotujacej sie

wody (woda nie moze dotykac¢ dna miski).
Caty czas mieszajac, za pomocg rézgi kuchennej, podgrzewamy mase
na bardzo matym ogniu (ok 10-15 min), az zgestnieje (na filmie
wida¢ jaka konsystencje powinien mie¢ curd).

4. Gdy curd bedzie gotowy zdejmujemy miske z rondelka i troche go
studzimy. Jes$li od razu dodamy masto do goracego curdu masa sie
rozwarstwi (zwarzy). Dlatego odczekajcie dtuzsza chwile (3-5
minut) i dopiero wtedy dodajcie masto (moze by¢ lekko chtodne).


https://slodkipomysl.pl/fruzelina-malinowa/
http://slodkipomysl.pl/malinowy-curd/

Energicznie mieszamy catos$¢, az masto catkowicie sie rozpusci.
5. Jesli beda grudki jeszcze ciepty malinowy curd przecedzamy przez
sitko.
6. Ostudzony malinowy curd wktadamy do loddéwki na kilka godzin, aby
zgestniat.

Wykonanie kremu:

1. W misce umieszczamy $mietanke, mascarpone i cukier puder. Za pomoca
miksera miksujemy cato$¢ (Srednie obroty), az otrzymamy gesty krem
smietankowy. Ale nie ubijamy kremu do konca. Ma by¢ prawie sztywny. Gdy
dodamy crud musimy jeszcze kilka razy zamiesza¢ krem, a dodatkowe ruchy
mogg spowodowal zwarzenie sie kremu smietankowego.

2. Do kremu dodajemy schtodzony malinowy curd (150 g), barwnik spozywczy i
krétko miksujemy (Srednie obroty), tylko do potgczenia sie sktadnikéw.
Jesli krem bedzie gesty mozna doda¢ wiecej malinowego curdu, ale trzeba
uwazac.

3. Barwnik nie jest konieczny, ale kolor kremu wychodzi bardzo blady.
Babeczki kokosowe z kremem bez barwnika mozna zobaczy¢ w aranzacji
urodzinowej dla baletnicy.

4. Gotowy krem przektadamy do worka cukierniczego z tylka i dekorujemy
babeczki.

5. Kremu nie schtadzamy przed dekorowaniem.

Uwagi:

1. Wszystkie sktadniki musza by¢ w temperaturze pokojowej, oprécz
sktadnikéw na krem.

2. Uzytam mgki pszennej tortowej, typ 450.

3. Do kremu uzytam $mietanki 36%. Przy S$mietance 30% krem robimy z 150g
mascarpone i 175 ml $mietanki.

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

Smacznego []

Zrédto przepisu na babeczki kokosowe Tutaj.

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

Kopiowanie tekstu i zdjec zabronione.


http://slodkipomysl.pl/urodziny-baletnicy/
http://slodkipomysl.pl/urodziny-baletnicy/
http://www.spoonfulofflavor.com/2015/07/01/coconut-cupcakes-with-key-lime-buttercream/

