Capcake
Suroviny na 13 kusu:
Dortiky
50 g espressa nebo silné uvarené kavy
40 g kakaa holandského typu
170 g bezlepkové lepivé mouky
60 g hroznové mouky Ludwig
3 g jedlé sody
7 g prasku do peciva
Spetka soli
110 g krupicového cukru
110 g jemnénho titinového cukru
3 vejce M pokojové teploty
110 g rozpusténeého masla
50 g rostlinného oleje
145 g podmasli pokojove teploty
100 g nasekané kvalitni mlécné Cokolady
100 g nasekané kvalitni bilé ¢okolady
Ganache
220 g najemno nasekané horké ¢okolady (muzete polovinu nahradit mléénou Cokoladou)
380 g smetany na $lehani (min. 33%, idealné 40%)
500 g tuéného tvarohu

Kavovy karamel

140 g krupicového cukru

80 g smetany ke Slehani (aspon 33%)
30 g espressa

110 g studeného masla na kosticky

Spetka soli



Nejprve si pfipravte ganache. V rendliku ohfejte smetanu téméf k bodu varu. Nalijte na
Cokoladu pfipravenou v misce, nechte minutu stat a nasledné rozmixujte ponornym
mixerem. Jakmile je smés dohladka spojena, ponornym mixerem za$lehejte i tvaroh.

Prikryjte na dotyk potravinovou fdlii a dejte asporn na dvé hodiny do lednice. Ganache
hezky ztuhne do konzistence, ve které bude krém drzet bez probléma tvar.

Na karamel si dejte do vySSiho rendliku cukr, sul a pfidejte trochu vody (nechte cukr jen
nasaknout vodou, lIépe se bude rozpoustét). Zahfivejte na stfednim plameni bez michani
az do karamelové barvy. Mezitim si ohfejte smetanu napf¥. v mikrovinné troubé a
smichejte s uvafrenym espressem.

Jakmile ma cukr spravnou barvu, odstavte a nalijte na néj opatrné ohfatou smetanu
s kavou. Rychle promichejte a na chvili vratte na plotynku a promichejte do spojeni a
rozpusténi. Pozor, smés po naliti smetany hodné vzkypi.

Vmichejte maslo, nalijte do sklenice a nechte v lednici vychladnout.
Troubu pfedehfejte na 170 stupritl horkovzduch.

Uvarte si espresso a dejte stranou. V jedné velké mise smichejte sypké suroviny. Ve
druhé, mensi, mise ru¢ni metlickou rozslehejte vejce, zaslehejte podmasli, olej s maslem
a vSe nasledné vmichejte do sypkych surovin ru¢ni metlickou. Nemusite se snazit, aby
smés byla zcela hladka. Michejte spiSe kratSi dobu. Nakonec vmichejte espresso.
Jakmile se spoji se smési, zamichejte Cokoladu.

Do formi¢ek na cupcakes vlozte papirové koSicky. Dejte do kazdého, pokud mozno,
stejné mnozstvi tésta (pomozte si napf. nabérackou na zmrzlinu).

Pecte cca 20 — 25 minut (kdyZ jsou hotové, je povrch pevny a pruZzi, idealni je ale zkusit
to Spejli — nesmi se na to lepit mazlavé syrové tésto). Po vytaZeni nechte chvilku jesté ve
formi¢kach (pozor ale na presuseni — vihké drobecky na Spejli jsou v porfadku, tésto po
vyndani jesté ztuhne).

Sestaveni

Pokud chcete ke zdobeni pouzit mimo jiné drobecky tésta, nechte si jeden korpus
stranou a rozmixujte ho v blenderu.

Ve vychladlych korpusech vydlabejte uprostfed malou jamku (napf. kulatou zdobici
Spickou). Naplite karamelem. Krém pieneste do sacku s hvézdicovou zdobici Spickou
(neSleha se). Krouzivym pohybem bez pferuseni naneste na vrsek korpusu v nékolika
vrstvach a zakoncete do Spicky. Ozdobit mizete vykrojenym srdiCkem z ovoce,
oprazenymi ofiSky nebo jen drobenkou z tésta.



