Kap Kejk

Za 12 komada

100 g margarina

60 g Cokolade

60 g kakaa

80 g brasSna

1 kesica praska za pecivo
2 jaja

150 g Secera

30 ml pavlake za kuvanje

L kasSicice muskatnog oraha
30 g milerama

Preliv od krem sira

100 g mlecnog margarina
100 g krem sira

200 g Secdera u prahu
Stapic¢ vanile

rendana kora limuna

Dekoracija

mleveni leSnik
kandirano voce
malina
pomorandzina kora

Nac¢in pripreme

1. Zagrejati rernu na 180 stepeni. Na pari istopiti Cokoladu, margarin i
kakao, izmeSati sastojke tako da se dobije homogena masa. Ostaviti da se
ohladi.

2. PomeSati brasno i prasak za pecivo.

3. Umutiti jaja i SecCer dok se ne dobije kremasta masa, dodati vanilu i
muskatni orasc¢i¢. Uz lagano meSanje dodati masu od Cokolade, polovinu brasna,
a zatim mileram i pavlaku pa na kraju ostatak brasna. MeSati dok se ne dobije
gusta homogena masa.

4. Masu sipati u papirne modle i peé¢i 15-20 minuta.

5. Preliv: margarin, krem sir, Seder u prahu, koru od limuna i Stapi¢ vanile
izmeSati da se dobije kompaktna masa.

6. Na gotov cup cake sipati preliv. Dekorisati po Zelji: mleveni lesnik,
kandirano vocée, malina, pomorandzina kora.


https://gastronomad.rs/kap-kejk/

