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Drzite v rukou KniZKu, ktera vam prinese mnoho napadd, jak vykouzlit celou Skalu rozmanitych chuti
sladké dobroty, zvané cupcakes.

Poprvé byly cupcakes zminény v americké kucharce z roku 1796. Plvodné se pekly v 3alcich a od toho byl
odvozen jejich nazev cup = Salek, cake = dort.

Jsou to malé dorticky, dnes pecené v papirovych kosiccich riznych velikosti, barev i tvard. Maji velkou
vyhodu v tom, Ze jsou naporcované, hygienické na prenos, praktické K jidlu, vypadaji lakavé a daji se
podavat ke viem prileZitostem, od svateb aZ po malé rodinné oslavy.

Snazila jsem se docilit toho, aby kaZdy ze 60 receptl byl chutové originalni. Naplné jsem volila jak klasické
z maslovych krémd0, tak odlehcené z tvarohu, tvarohovych syrQ, Slehacky, ganadze i bilkového snéhu.
Doplnila jsem je ovocem, Cokoladou, alkoholem, ofisky a bylinkami, aby si kaZdy mohl najit svou oblibenou
chut.

Péci sladke cupcakes a zdobit je podle vlastni fantazie je potéseni a radost. Snad i vy budete mit stejny
pocit, az si néktery z recept( uvedenych v této knize vyzKkousite a hezKy ozdobite.

Anna Smalcova
autorka



NEPOSTRADATELNE POTREBY, POMUCKY A RADY
NEZ ZACNEME S PECENIM CUPCAKES

Pred zahajenim peceni si pripravime nezbytné papirové kosicky. Kosicky plnime téstem pomoci

[Zice. Je také dobré si pfipravit mrizku, na které nechame upecené korpusy vychladnout. Mrizka
neni nezbytné nutna, ale urychluje chladnuti korpusd.

Z kazdé davky tésta upeceme rdzny pocet korpusl podle toho, jakou velikost kosickl zvolime.

OSM DULEZITYCH BODU PRO PECEN!:

@ V8echny ingredience by mély mit pokojovou teplotu

@ Tuk pouzivame zasadné hodné zmékly nebo roztopeny a vlazny
@ Troubu predehrivame na 170 °C

@ Kosicky plnime jen do %, protoze pfi peceni nabudou

@ Peceme zhruba 20 minut, po patnacti minutach je dobré vyzkouset Spejli, zda jsou jiz
korpusy dostatecné propecené. Zlstane-li Spejle Cista, je korpus jiz hotov

@ Nepeceme je déle neZ je potieba, protoZe tésto bude prilis suché

@ Upecené korpusy nechame vychladnout na mriZce. Je nutné, aby byly dobre vychlazené
pred zdobenim

Tésto, které obsahuije jedlou sodu je tfeba ihned po naplnéni kosickd vlozit do trouby, aby
kyprici Ucinek sody predcasné nevyprchal

DOBRA RADA: Castou ingredienci, kterou davame do tésta je podmasli. Pokud zrovna
: podmasli nemame, mGZeme je nahradit mlékem a citrénovou tavou, v poméru pdl [Zice
: citronoveé Stavy na 100 ml mléka.

——




SAMONOSNE KOSICKY

postavime na obycejny
pecici plech

KLASICKE KOSICKY

umistime do tvarovaného
plechu na muffiny
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NASTROJE, POMUCKY A RADY KE ZDOBENI CUPCAKES

Béhem doby, kdy korpusy chladnou si podle potteby pFipravime napriklad
vykrajovac jadrincd, ktery slouZzi k vytvoreni otvoru v korpusu ve tvaru valce. Ten
se pak plni rdznymi druhy naplni. Podobné nam poslouZi i obycejny nliz, kterym
mUZeme vykrojit otvor ve tvaru kuZele.

Pro naneseni krému na korpus poslouZi [Zice, SirSi nliZ nebo cukrarsky sacek,
u kterého miZzeme vymeénovat trezirovaci Spicky s rdznym dekorem.

V této knize jsem pouzila na tvarovani krému i silikonovou formu, kterd ma tvary
polokouli s prmérem 5 cm.
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FOTOGRAFIE PRUREZU CUPCAKES VAM PRINASEJI PREHLED A NAPADY
JAK SE DAJI CUPCAKES PLNIT, ABY CELY ZAKUSEK BYL JESTE CHUTNEJSI
A PRINESL VASIM CHUTOVYM BUNKAM MNOHEM VETS] POZITEK

ORECHOVE KRUPNUTI IZIDOR V KOSICKU
u tohoto cupcaku je otvor priklad cupcaku, kde nozem
pro naplf vyhloubeny vyfiznutou €ast ve tvaru kuZele
odstrariovatem jadFincl vyuZzijeme tak, Ze po naplnéni
LETNI POLIBEK otvoru tuto ¢ast posadime
na napli a nasledné potfeme
dalSi moZnost je takova, Ze nozem

krémem

vyhloubenou ¢ast vyplnime ovocem




