L oAH s

Red velvet s mascarpone a bielou cokolddou
recept je na 12 kusov:

e 110 g hladkej Spaldovej muky

o 8 gkakaa

e 100 g trstinového cukru
o Stipka soli

e 135gmasla

e 2 vajicka

e 2 plbieleho jogurtu

e vanilkovy extrakt

e Cervena potravinarska farba
e 3/4 ¢l sody bikarbdny

e 1 ¢ljabléného octu

Poleva:

e 110gmasla
e 250 g mascarpone
e 200 g bielej ¢okolady

Muku s kakaom preosejeme, pridame cukor a sol'. Do misky priddme maslo izbovej teploty,
vanilkovy extrakt a vajicka, mieSame v mixér. Priddme jogurt, do ktorého zamieSame Cervené
farbivo. S6du bikarbonu zamieSame s jablcnym octom ( za¢nu spolu reagovat’) a vlejeme do
zZmesi.

Hotovym cestom napiiiame kosicky do 2/3, nie uplne dovrchu, lebo poéas peenia narast.
Pecieme pri 170°C, ca 22 minnt.

Medzitym si urobime polevu. Bielu ¢okoladu rozpustime vo vodnom kupeli a nechdme
vychladnut’. Priddme maslo, zamieSame a zmes vySlI'ahdme spolu s mascarpone. Nechdme na
chvil'u odlezat’ v chladnic¢ke. Poleva trochu stuhne a mézeme plnit’ cukrarensky sac¢ok a
dekorovat’ cupcakes.



