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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




INDIAN

prarez cupcakem bez naplné
(pokud chceme mit korpus
Stavnatéjsi, mdZeme jej po
vychladnuti propichat Spejli

a polit sirupem nebo alkoholem)

FANTAZIE CHUTI

u tohoto cupcaku je zvlastnosti,

Ze krém, ktery je tvarovany

v silikonové formé ve tvaru polokouli
je Castecné, jesté pred ztuhnutim,
vyhloubeny [Zickou a po ztuhnuti
krému naplnény kostickami bananu

DETSKY ROZMAR

tento cupcake je vyjimecné
peceny v oplatkovém
kornoutku na zmrzlinu a otvor
pro naplh je vyhloubeny
pomoci odstranovace jadfincl




twerlivé nipln

TRI TRVANLIVE A ZAROVEN LAHODNE NAPLNE, KTERE SE DAJI
V LEDNICI UCHOVAT AZ PO DOBU JEDNOHO MESICE A VYBORNE SE
HODI DO CUPCAKES UVEDENYCH V TETO KNIZCE

Karamelova omacka

100 g cukru krupice
2 [Zice vody

140 ml smetany 30 %
1 zice citronoveé Stavy

Cukr vsypeme do silnosténného vyssiho kastrolu, pridame vodu
a citrénovou Stavu a na strednim ohni nechame pod poklickou
privést do varu. Poté sundame poklicku a varime, dokud neziska
cukr jantarovou barvu. Do takto zkaramelizovaného cukru
prilejeme horkou smetanu. Smés mdZe po priliti smetany
¢astecné ztuhnout. PokraCujeme ve stalém michani smési, dokud
se vSechny kousky znovu neroztopi. Pred nalitim do sklenicek
nechame karamelovou omacku zchladnout, poté uzavieme
vickem a uskladnime v lednici.

Upozornéni: rozvareny cukr ma velmi vysokou teplotu, proto
musime byt pri michani opatrni!

Karamelova omacka se ¢asto pouZziva k ochucovani ¢i zdobeni
cupcakes. Je trvanliva a proto si ji mGzeme vyrobit do zasoby
a uskladnit v lednici ve sklenéné nadobé s vickem.




Citronovy krém

4 citrony — kdra a $tava
200 g cukru krupice

100g zméklého masla

3 celd vejce

1 Zloutek

Klru a $tavu z citrond, cukr a zméklé maslo dame do misky a nad
parou michame dokud se maslo neroztopi. Poté priddme do smési
rozslehana vajicka se Zloutkem a varime asi 10 minut za ob&asného
michani do krémovité konzistence. Po uvareni protfeme napln
sitkem a nechame vychladnout. Ob¢as promichame, aby se na
povrchu neutvoril Skraloup. Napli mdzZzeme uchovavat delSi dobu

v dobre vysterilizovanych uzavrenych sklenicich v lednici.

Malinova omacka

100 g Ccerstvych nebo mraZzenych malin
50g  hnédého cukru

6g kukufi¢ného Skrobu (asi 2 Zice)
25g masla
2 Zloutky

1 izice citronove Stavy

Maliny rozmixujeme ty¢ovym mixérem a spolu s ostatnimi
ingrediencemi vloZime do kastrlku. Ve vodni lazni pak pfivedeme
smés k varu. Po vychladnuti pouzivdme jako naplf do cupcakes.

Omacku mdzeme uchovavat v Cistych uzavienych sklenickach
v lednici.
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ARASIDOVY KORPUS PLNENY MALINOVYM DZEMEM,
NA POVRCHU ZDOBENY ARASIDOVYM KREMEM

o

TESTO
«70g
o1
«60g
*45¢g
o 1 Zigka
«70g

e 3 lZice

cukru krupice

vejce

arasidového masla
zméklého masla
vanilkového extraktu
hladké mouky
mletych arasidd

Postup pFipravy

[

* Y zicky prasku do peciva
*40g  zakysané smetany
* na Spicku noze jedlé sody

* Spetka soli

NAPLN
* malinovy dZzem

KREM

*90g jemného tvarohu
*30g  cukrumoucka
*130g arasidového masla

* 45ml smetany 30 %

* Y2 izigky vanilkového extraktu

Cukr, stll, maslo, arasidové maslo a vanilkovy extrakt vySlehame. Mouku, mleté arasidy, prasek do
peciva a jedlou sodu smichame. Obé& smési vyslehame spolu se zakysanou smetanou. Téstem plnime
kosicky do % a dame péci do predehfaté trouby na 170 °C, zhruba na 20 minut.

Krém vyslehame ze vSech ingredienci pokojové teploty.

Z upecenych Korpust vykrojime stfed a naplnime jej malinovym dZemem. Na povrch naneseme krém
a ozdobime jej arasidy, mletymi arasidkami v cukru a posypeme vse jemné mletym cukrem.

20



	úvod
	než začneme
	zdobení a plnění
	průřez cupcakes
	trvanlivé náplně
	recepty
	amerika
	arašídová dobrůtka
	babiččina dobrota
	bílý květ
	borůvkový palouček
	božský kokos
	broskvové osvěžení
	cukrářská harmonie
	černí kosi
	červený rubín
	čokoládový květ
	dadánkův mls
	dědečkovo pokušení
	dětský rozmar
	divoký západ
	fantazie chutí
	chuť moře
	indián
	italské vzpomínky
	izidor v košíčku
	kavačok
	kmotr
	labužníkův sen
	letní koktejl
	lesní radost
	malinová pusinka
	marcipánové hříbky
	modrá romance
	moravská delikatesa
	mouřenín
	neapolitan
	nero
	opičí ostrov
	opilý jack
	ořechové křupnutí
	ovocný ráj
	pistáciový kopeček
	podzimní pohlazení
	pohádková pochoutka
	popelčino přání
	pozdrav z irska
	red velvet
	rozkvetlá sakura
	růžová kytice
	siesta
	sladké cvrlikání
	slečna lemonová
	slunce v oblacích
	strýček sam
	svatební
	svěží vánek
	švarcvaldský košíček
	tropická lahůdka
	vánoční nostalgie
	veselé léto
	vílí věneček
	višňový sad
	voňavá pohoda
	zářivý plamen
	zelená tůňka

	tip na závěr
	poznámky



