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Recepty 8. 9. 2021 | Coolinarka - Svatava Vaskova

Mechoveé cupcakes - jiny
sladky moucnik

URL clanku: magazin/recepty/Mechove-cupcakes---jiny-sladky-
moucnik_s10007x20080.html

Moucnik ze zeleniny? Presvédcte se sami! Je to jedinecny zplsob, jak mit v
jidelni¢ku vice vldkniny a zeleniny. Recept pro nas pfipravila milovnice dobrého
jidla a food bloggerka Coolinarka.
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= Poslednim trendem cukrariny je pouziti Spenatu do piskotového tésta,
ktery dokonale zabarvi moucnik do zelena, ale pfitom nijak neovlivni chut.



Ingredience: 35 porci

cupcakes

Spenat baby 125¢g
repkovy olej 70 g
2 vejce 100 g
polotuc¢né mléko 1,5% 220 ml
krupicovy cukr 140 g
1 vanilkovy cukr 10 g
hladkd mouka 250 g
1 1zicka prasku do peciva 5g
1 1zicka jedlé sody 5g
stl 2g
jahody 150 g
na krém

nuty cokoladovo-oriskovy krém 150 g
smetana ke Slehéni 40% 200 ml
Postup

1. Troubu predehrejte na 180 stupnl. Do kazdého z dllkl formy na muffiny
vlozte papirovy kosicek.

2. V mise rozmixujte baby Spenat v mléce. Pridejte olej, vejce, cukr a
vanilkovy cukr,



3. Do stredné velké misy prosejte mouku s kypricim praskem, pridejte sodu a
promichejte. Tekuté prisady prilijte do misy s moukou a kratce zamichejte.
4. Lzici rozdélte tésto do kosickl, vlozte plech do trouby a pecte patnact az
20 minut, aby byly muffiny pevné a na povrchu zlatavé. Muffiny nechte

zcela zchladnout na draténé mrizce.

5. Mezitim si pripravte krém. VysSlehejte smetanu ke Slehani do tuha. Pak do
ni po Izicich zaSlehavejte krém Nuty.
6. Hotovy krém prendejte do cukrarského sacku se zdobici Spickou a ozdobte

cupcakes jahodami.
vyzivoveé udaje

energeticka hodnota (kcal)
bilkoviny
sacharidy
z toho cukry
tuky
z toho
nasycené mastné kyseliny (SFA)
transmastné kyseliny (TFA)
vlaknina
sul
pridany cukr
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35 porci
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na porci na 100g celkem kritéria Vim, co jim

110 kcal/porci

=6g/100g
<0,4¢g/100g

<1/100 g
<20/100 g

Recept prosel hodnocenim, odpovida kritériim programu a byl
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certifikovan logem Vim, co jim (snack).
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