Recetas de cupcakes

La dulce ilusién, Cartagena.

CUPCAKES DE ZANAHORA Y PISTACHOS
Ingredientes:

250gr de harina,

90gr de azUcar moreno,

300gr de zanahoria rallada,

80ml de aceite, pistachos,
3 huevos,

1/2 cucharadita de § ez ,sﬂ BUI% qﬁ)@gfgﬁdlta dk levadura, 1
|

cucharadita de caca@y 1/2 cucharadita de bicarbonato.

Elaboracién:

Precalentamos el horné a 180°C.

Mezclamos en un4gbl los huevos con el azlcar, hasta doblar su volumen. Afia os el aceite

sin dejar de remover?

En un bol mezclamosga harina, la levadura, el bicarbonato, la canela, la nu& moscada vy el
cacao, tamizamos y flamos afnadiendo a cucharadas poco a poco a la mezclafanterior. Por

ultimo, afiadimos laganahoria y damos unas vueltas mas.

Rellenamos las caps sipistachos
troceados, y horneamd

pincharlas con un palillito

as en sus 2/% pebesy BRI AI\OrEaQy por encima lo

CUPCAKES DE GALLETAS PRINCIPE
Ingredientes para 8 unidades:

60 gr. harina

60 gr. mantequilla

40 gr. azUcar

2 galletas principe ralladas con el rallador fino
1 huevo L

2/3 yogur natural

1 cucharadita de levadura tipo Royal



1 cucharadita rasa de vainilla
Elaboracién:

En un bol mezclar mantequilla con azucar. Afiadir poco a poco la harina y la levadura
previamente tamizadas y batir. Incorporar las galletas ralladas, el huevo y el yogur y seguir
batiendo. Finalmente incorporar la cucharadita escasa de vainilla. Batir hasta que quede

la masa homogénea, repartir entre las capsulas de cupcakes (sin llenar mucho mas de la mitad)
y hornear entre 15-20 minutos a media altura.

Para el Buttercream:

Ingredientes:

150 gr. mantequilla a temperatura ambiente
270 gr. azucar glass

1/2 cucharadita de vainilla
3 cucharaditas de leche

1A DULGCE ILUSION

ente la mantequilla emmo el azlcar cucharafla a cucharada,
lo ya se desmigue la mantequilla, afiadir la leche.

Elaboracion:

En un bol batir suave
afiadir el aromay cua

Para coronar el Bfercream, qué mejor que una galleta mini principe.

CUPCAKES DE VIOLEFAS

des medianitas):

R ‘P@STFRF’A CREATIVA

mperatura ambiente

Ingredientes (6 unid

60 gr. mantequilla (a
100 gr. azlcar

1 huevo

250 gr. harina

1 cucharadita levadura Royal

1 cucharadita y media de violeta en pasta (usé una de la Marca Home Chef)
60 ml. leche semidesnatada

Elaboracidn:

En un bol mezclar la mantequilla con el azucar. Afadir el huevo (mejor si estd a temperatura
ambiente) En otro bol tamizar la harina con la levadura y afiadir poco a poco a la mezcla
anterior. Seguir batiendo hasta que la mezcla se desmigue y entonces, afiadir a cucharaditas la
leche. Finalmente, afiadir la violeta en pasta y rellenar las capsulas de cupcakes hasta mas o
menos 2/3 de su capacidad

Para el buttercream usé la receta de vainilla y le di una tonalidad lilidcea con el colorante
violeta en gel de Wilton.


http://www.cocineros.info/mundial/product.php?productid=8631&cat=0&page=1
http://cupcakesadiario.blogspot.com/search/label/Buttercream

CUPCAKES CON CEREALES

Ingredientes (para 8 cupcakes estandar):

100 gr. mantequilla a temperatura ambiente

100 gr. azucar

2 huevos

80 gr. harina reposteria

3/4 cucharadita levadura

20 gr. cereales de chocolate tipo corn flakes (triturados con robot o con la ayuda de un
tenedor)

30 gr. gotas de chocolate negro

Elaboracién:

5 huevos uno a uno y seguir batiendo hasta q egren. Tamizar la
: béE 4 @Sfﬁgmnd con las varillas e

una cuchara (no las¥gezclo con la masa. directamente. para evitar que vaya fondo del

cupcake)

Hornear a 1802 durs
brocheta fina, esta

te 20 minutos aproximadamente o hasta que al pinchz:
Iga totalmente seca.

con una

REPOSTERIA CREATIVA

Retirar del horno y dejar &
siempre los dejo en el molde ufo
Buttercream de avellana

250 gr. mantequilla a temperatura ambiente
300 gr. icing sugar
1 cucharada y media de avellana italiana en pasta

Batir la mantequilla con el azlcar hasta que se integren y afiadir la pasta de avellana en el
ultimo batido (debemos asegurarnos de que la pasta esté a temperatura ambiente para que
no nos afee la textura de la crema)

CUPCAKES DE CARAMELO

Ingredientes (18 unidades aprox.):


http://www.cupcakesadiario.com/chocolate-cobertura-y-gotas/74-chocolate-negro-en-gotas-funcakes.html
http://www.cupcakesadiario.com/capsulas-standard/671-capsulas-rosa-vichy-hom.html
http://www.cupcakesadiario.com/azucares/72-azucar-glass-icing-sugar-funcakes-1-kg.html
http://www.cupcakesadiario.com/pastas-naturales/491-avellana-italiana-en-pasta.html

125 gr. mantequilla

200 gr. azlcar moreno

100 gr. azucar blanquilla

2 huevos L

220 gr. harina

1 cucharadita levadura quimica

120 ml. nata liquida (porcentaje 35,1 % materia grasa)

1 pizca de sal

Elaboracién:

Precalentar el horno #f1802. Preparar el molde con las capsulas dge los cup@akes (éstas son una

novedad de House a ani}A ZE)E}L@EU#EU 8/?@ la sa
En un bol, con las vafillas, mezclar la mantequillg y los dos azucares hasta q
incorporen totalmerite. Afadir los huevos uw y previamente batido
Incorporar una parte e la harina e ir alternan arinaiysnata hasta que 13
suave y emulsionada.
Hornear a 1802 alrgfledor de 20 minutos o hasta que al pinchar con la broch@ta, ésta salga
limpia.
Retirar del horno y deJs
totalmente en una rej

b éstos se

ezcla quede

reposar en el molde 3-4 minutos. Retirar del molée y enfriar

Ingredientes para |d@buttercream:

125 gr. mantequilla 5
REPOSTERIA CREATIVA

200 gr crema de cara
260 gr. icing sugar (o azlcar g
Preparacion para decorarlos:

Batir la mantequilla con el azicar hasta que se integren, e incorporarlo a la crema batiendo a
velocidad media. Incorporar la crema de caramelo (que no esté muy fria) y seguir batiendo
unos minutos mas hasta emulsionar la crema. Decorar

CUPCAKES DE FRAMBUESA

Ingredientes para 8 unidades:

50 gr. mantequilla a temperatura ambiente
75 gr. azucar

1 huevo L


http://www.cupcakesadiario.com/capsulas-standard/754-capsulas-marie-black-gold.html

110 gr. harina reposteria

75 gr. nata fresca

20 gr. Concentrado de frambuesa (home chef)
3/4 cucharadita levadura en polvo

1/2 cucharadita vainilla bourbon en pasta (1/2 cucharadita extracto de vainilla) Precalentar el
horno a 180¢°.

Elaboracién:

Batir la mantequilla con el azlcar hasta que se integren. Incorporar el huevo previamente
batido y seguir mezclando hasta que la mezcla quede suave.

Afadir la harina junto con la levadura tamizadas poco a poco, alternando con la nata fresca.
Incorporar la vainilla bourbon y seguir batiendo hasta que la masa sea homogénea.

Afadir la pasta frambuesas i na espatula.

Rellenar las capsulas de i
minutos a 1802 (o ha

gue al pinchar con el tester o la brocheta, éste salga seco

enduA DOLCE ILUSION
S\

frambuesa afiadiendo una cucharadita de chocolate bl2
ente antes de anadir).

Ingredientes para I3

150 g de mantequil

150 de icing sugar

nco fundido

5 gotas de aroma ¢
(dejado templar le

do con estos pequefios consejos a realizar tu dulce iluflién.

REPOSTERIA CREATIVA

para apgander mas sobre

Espero haberte ayud

posteria, un abrazoy

Te agradecemos haber C@gfiado en nosotra

esperamos verte pronto.
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http://www.cupcakesadiario.com/pastas-naturales/13-vainilla-bourbon.html
http://www.cupcakesadiario.com/aromas/774-extracto-organico-de-vainilla-pura-de-madagascar-nielsen-massey.html
http://www.cupcakesadiario.com/estecas-rodillos-y-alisadores-de-fondant/735-tester-con-forma-de-cupcake.html

