PETITE GOURMETS

AMERIKAN

Magnolia Bakery Kekleri

Bu kolay tarif ile otantik Magnolia Bakery cupcake'lerini evde yapin. imza niteligindeki tereyagh krema ile

suslenmis kabarik vanilyali cupcake'ler.

20 min 40 min 1h 8 Medium

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

* 2.5 bardak un

* 1 yemek kasigi kabartma tozu
* 2 bardak tuzsuz tereyag

« 1 bardak seker

* 4 bardak pudra sekeri

° 2 yumurta

1.5 bardak sut

* 2 cay kasigi vanilya 6z

Yapilisi
Q Pisirmeye hazirhk
Firint 175°C'ye (350°F) isitin. 12 standart cupcake kalibini kagit kapsullerle déseyin ve bir kenara birakin.

Q Orta boy bir kapta 2% su bardadi unu, 1 yemek kasigi kabartma tozunu ve Y% cay kasigi tuzu birlikte eleyin.

Kuru karisimi bir kenara birakin.

Q Cupcake hamurunun hazirlanmasi
Blyuk bir kapta 1 su bardagi tereyagini elektrikli mikserle orta hizda yaklasik 2 dakika purizsiz ve kremsi

hale gelene kadar cirpin.

Q Tereyagina 2 su bardagi sekeri yavas yavas ekleyin, karisim hafif, kabarik ve soluk renge gelene kadar orta

hizda 3-4 dakika ¢irpin.

Q 2 yumurtayi teker teker ekleyin, bir sonrakini eklemeden 6nce her birini tamamen karisana kadar iyice girpin.



Un karisimi ile 1% su bardagi st unla baslayip unla bitirmek Gzere l¢ kez donlsumli olarak ekleyin. Her

eklemeden sonra gerektiginde kabi kaziyarak diistk hizda sadece karisana kadar cirpin.

2 cay kasigi vanilya 6zatinU esit dagilana kadar karistirin. Hamuru hazirladiginiz cupcake kapsillerine esit

olarak paylastirin, her birini yaklasik %3 oraninda doldurun.

Ustleri altin sarisi renk alana ve ortasina batirilan kiirdan temiz ¢ikana kadar 20-25 dakika pisirin. Kalipta 15

dakika sogutun, ardindan cupcake'leri tamamen sogumaya tel izgaraya alin.

Q Tereyagh kremanin hazirlanmasi

®

BlyUk bir kapta kalan 1 su bardagi tereyagini elektrikli mikserle orta hizda yaklasik 2 dakika purlizsiz ve

kremsi hale gelene kadar cirpin.

4 su bardagi pudra sekeri, ¥ su bardagi sit ve kalan vanilya 6zGtinU ekleyin. Krema hafif, kabarik ve

cirpiciyla kaldinldiginda seklini koruyacak kivamda olana kadar orta hizda 3-5 dakika cirpin.

Cupcake'lerin kremalama
Offset spatula kullanarak tamamen sogumus her cupcake'in Uzerine bol miktarda krema yerlestirin. Cupcake'i
bir elinizde tutup déndirirken kremayi yukari ve disariya dogru diizelterek Magnolia Bakery'nin imza

niteligindeki sivri burgusunu olusturun.

ipuclari

En ptirGzsiz cupcake dokusunu elde etmek icin 6lcmeden dnce unu elemeyi unutmayin, bu sayede dogru

miktarlar alacak ve hamurda topak olusmasini engelleyeceksiniz.

Yumurtalari teker teker ekleyin ve her eklemeden sonra iyice cirpin, boylece dogru emilsiyon olusturacak ve

kesilmeyi engelleyeceksiniz.

Tereyagli kremanin erimesini ve kaymasini engellemek icin cupcake'leri kremalama isleminden 6nce oda

sicakliginda tamamen sogumaya birakin.

Sikma torbasiyla sekil verildiginde seklini koruyacak hafif, kabarik dokuyu elde etmek icin tereyagl kremayi

tam 3-5 dakika cirpin.

Optimal doku ve lezzeti korumak icin bitmis cupcake'leri hava gecirmez kaplarda oda sicakliginda 3 gline

kadar saklayin.

Offset spatula kullanin ve cupcake'lerinizi kremalar almadan 6nce imza niteligindeki burgulama teknigini

pisirme kagidi lzerinde pratik yapin.

Tasmayi engellemek ve mikemmel kubbe seklinde dlizglin pisirme saglamak icin cupcake kaliplarini sadece

2/3 oraninda doldurun.



