VANILJCUPCAKES

Total tid: 175 min
Portioner: 12 Portioner
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Ingredienser

Karamellsas Cupcakes

0,4 dl farinsocker 200 g osaltat smor (rumstempererat)
1,5 msk strésocker 160 g strosocker

25 g smor 4 agg

1 dl vispgrédde 200 g vetemjol

2 tsk bakpulver
1 nypa salt
4 tsk Taylor &amp; Colledge ekologisk vaniljextrakt

Pensling Garnering
1 dl vatten 5 dI creme fraiche, 32% fett
6 tsk Taylor &amp; Colledge ekologisk vaniljextrakt 50 g florsocker

3 paket stabiliseringsmedel for gradde
2 msk hackade pekanndtter

Forberedelse

1.

Forbered karamellsdsen innan du bakar muffinsen sa att sasen hinner svalna ordentligt. Blanda farinsocker och
strosocker i en kastrull och varm tills sockret har smalt och blivit gyllenbrunt och karamelliserat. Ta genast bort kastrullen
fran plattan och ror i smoret och gradden. Var forsiktig — blandningen kommer att frasa och bubbla. Fortsatt att varma pa
lag temperatur tills sockret har smalt igen och karamellsasen &r slat. Lat svalna helt.

Borja med muffinsen. Varm ugnen till 180 °C (varmluft 160 °C) och stall 12 muffinsformar pa en muffinsplat. Vispa smor
och socker i en stor skal med en elvisp. Tillsatt ett Agg i taget och blanda forsiktigt. Tillsatt siktat mjol blandat med bakpulver
och darefter salt och Taylor &amp; Colledge ekologiskt vaniljextrakt. Ror ihop till en jAmn och ljus smet.

Fordela smeten mellan muffinsformarna och gradda 25 minuter eller tills de ar genomgraddade.

Blanda vatten med Taylor &amp; Colledge ekologiskt vaniljextrakt i en liten skal. Nar muffinsen ar klara, ta ut dem ur
ugnen och lat st pa platen. Anvand en bakpensel for att pensla muffinsen med vaniljplandningen. Lagg muffinsen pa ett
galler och Iat svalna helt.

Gor garneringen genom att vispa samman créme fraiche och florsocker i en stor skal med en elvisp tills smeten ar latt
och kramig. Fortsatt vispa och tillsatt stabiliseringsmedel for gradde. Tillsatt tre fjardedelar av karamellsasen och blanda
forsiktigt.

Hall garneringen i en spritspase med stjarntyll. Spritsa rosetter pa dina cupcakes. Toppa med resten av karamellsasen
och stro nagra pekannotter Gver garneringen.



