
- Cupcakes red velvet sin gluten con 
frosting de mantequilla -

INGREDIENTES

Para los cupcakes: 

1 1/2 tazas de harina sin gluten 

Un chorrito de Extracto Natural de Vainilla Molina 

1/2 taza de harina de almendras 

3 cucharadas de Cocoa Postrelicioso 



1 1/2 cucharaditas de polvo de hornear 

1/4 de cucharadita de sal 

3/4 de taza de azúcar de coco 

3 piezas de huevo 

1/2 taza de mantequilla derretida 

1/2 taza de leche con 3 gotas de limón  

2-3 cucharaditas de colorante rojo en gel 

 

Para el frosting de mantequilla: 

 

2 barras de mantequilla sin sal 

1/3 taza de manteca vegetal 



1 taza de Azúcar Glass Postrelicioso 

Un chorrito de Extracto natural de Vainilla Molina 

3-4 cucharadas de leche  

PROCEDIMIENTO

Para los cupcakes: 

1. Precalienta el horno a 175 °C y coloca en tu molde 12 capacillos.  

2. Bate en un bowl grande el azúcar de coco, las piezas de huevo, la leche con 3 gotas de 
limón, la mantequilla derretida y un chorrito de Extracto Natural de Vainilla Molina.  

3. Añade el colorante rojo y vuelve a repetir el proceso.  

4. Agrega el resto de los ingredientes y mezcla hasta que estén totalmente integrados.  

5. Vierte la mezcla a los capacillos y hornea los cupcakes durante 20 minutos. 

6. Deja que los cupcakes se enfríen dentro de los moldes para muffins durante unos 10 
minutos. Saca los cupcakes de los moldes y déjalos enfriar completamente en una rejilla 
durante aproximadamente 30 minutos. 

Para el frosting: 



7. Bate la mantequilla y la manteca vegetal hasta obtener una mezcla esponjosa. 

8. Échale un chorrito de Extracto Natural de Vainilla Molina junto con el Azúcar Glass 
Postrelicioso hasta que esté integrado. 

9. Vierte el frosting a una manga pastelera y decora los cupcakes. 

10. Si lo deseas puedes agregar sprinkles. 

11. ¡Disfruta! 


