Oppskrift pa blabaer cupcakes med fruktig mascarponetopping

Oppskrift for 12 porsjoner

250 g blabeer

125 g smor

135 g sukker

Y2 ts. vaniljesukker
2 eqg

125 ml melk

350 g mel

2 ts. bakepulver
Va ts. salt

Topping:

125 g blébaer

250 g mascarpone

4 ss. melis

Evt. bla eller grann konditorfarge

Tilberedning

Forvarm ovnen pa 180 °C (varmluft) og smar muffins-
formene. Skyl bldbaerene og la vannet renne av.

Smelt smoret i en gryte. Pisk deretter vaniljesukker og
sukker i. Ror deretter effektivt egg og melk i.

Bland mel, bakepulver og salt sammen. Tilsett deretter smar-
massen i melblandingen og rer lett rundt til det er rgrt godt
sammen. Rar forsiktig blabaerene i. Fordel deigen i formene
0g bak dem i ca. 18 min.

Topping: Mos blabarene lett og bring dem i kok i en gryte
sammen med melis. La det koke i ca. 3 min. La det deretter
avkjoles. Tilsett deretter mascaponen og bland det sammen
med en stavblender. Det gir en flott, kremet og lillafarget
masse.

Foretrekker man en bld eller grenn topping, kan man i stedet
for blabeer bruke konditorfarge.

For toppingen smares pa kakene, skal den stilles kaldt i ca.
30 min. sa den blir mer fast.
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