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Cupcakes di Chukulati
3
kùp di ariña di pan seftá

1/3
kùp di cocoa
1½
kùp di suku (250 gram)
2½
telep di baking powder

1
telep di baking soda

1½
kùp di mayonès

1
kùp di awa
2
telep di ensensia di vania


Mester di 2 forma di tèrt (Muffins). Hinka 24 forma di papel (caises) den e formanan di tèrt. Sende e fòrnu. Sefta ariña di pan, cocoa, suku, baking powder i baking soda huntu den un kòmchi. Agregá e mayonès i keda drei bon. Agregá awa i vania i brua tur kos bon.

Yena 2/3 parti di e forma nan ku e meskla di bolo i hinka e formanan mesora den un fòrnu bon kayente. 
Fòrnu: 350 ºF / 175 ºC 

Tempu: ±25 minut.
Laga nan fria 5 minuut den e forma i despues ta saka e forma nan di papel for di e forma nan di tèrt i laga nan kaba di fria kompletamente. 

±24 cupcakes.
 Chocolate Buttercream Icing: 
1 kùp di res, 1 kùp di manteka dushi sin salu, 2 telep di vania blanku, ±900 gram di confectioners sugar seftá (poedersuiker), 1½ kùp di cocoa seftá, ±6 kuchara di volle melk Frisian Flag
Bati res ku manteka bon. Agregá vania. Sefta suku ku cocao huntu. Na un spit mediano ta agregá e suku kùp pa kùp i keda bati bon. Agregá e lechi i bati bon. Tapa e kòmchi ku un sèrbètè di kushina muhá te ora ta bai usa e krema. Si no ta usele mesora por ward’é den un kontainer di plèstik ku tapadera den frishider. E ta keda 2 siman bon. Ora ta bai usele mester bolbe batie bon. Yena e krema den un spuitzak ku un boka di strea # 1M (Wilton), tene e spuitzak recht riba e bolo i kuminsá spuit un sirkulo na e rand bai kaba paden. Spuit un laag mas ariba i stroi e pèrlanan ariba.
Tip: Ora ta usa e icing aki pa blancha bolo mester agregá 3-4 kuchara di stropi Karo blanku. Esaki ta pa e krema keda mas suave pa hunta e bolo.   

Copyrights © 2007 recipes Désirée Da Costa Gomez
Mijn 5 Nederlandstalige kookboeken: 

· Antilliaanse Taarten

· Antilliaanse Borrelhapjes, Snacks en Salades

· De Smaken van de Antillen Deel 1  (Gerechten)

· De Smaken van de Antillen Deel 2  (Banket en Lekkernijen)

· De Smaken van de Antillen Deel 3  (Feest Recepten)
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