- Cupcakes de lavanda -

‘i EXTRACTO
WIURYY, i yAINILLA

i““-\“rmno NETO: 120 mks ’

INGREDIENTES

L TAZA DE HARINA

Y TAZA DEAZUCAR

Y CUCRARADITA DE POLVO PARA HORNEAR

Yy DECUCHARADITA DE BICARBONATO DE SODIO

1/ CUCHARADA DE CAPULLOS DE LAVANDA



[ DE CUCHARADITA DE SAL

Yo TATA DE SUERD DE MANTEQUILLA

J CUCHARADAS DE LECHE

UN CHORRITO DE EXTRACTO NATURAL DE VAINTLLA MOLTNA

Yy DECUCHARADITA DE EXTRACTO DE LAVANDA

Yy DETAZA DE ACEITE VEGETAL

J CLARAS DE HUEVO

PARA EL FROSTING:

L TAZA DE MANTEQUTLLA STN SAL A TEMPERATURA AMBIENTE

J TAZAS DE AZUCAR GLASS POSTRELTCTOSO

I CUCHARADA DE JUGO DE LIMON



I CUCHARADA DE RALLADURA DE LIMON

J CUCKARADAS DE LECKE

COLORANTE VEGETAL LTLA

PROCEDIMIENTO

1. PRECALTENTA EL HORNO A L0 °C'Y COLOCA CAPACTLLOS EN UN MOLDE DE CUPCAKES.

J.EN UNTAZON MEDIANO, BATE LA HARINA, EL AZUCAR, EL POLVO DE HORNEAR, £L BLCARBONATO DE
S0DI0, L0 CAPULLOS DE LAVANDAY LA SAL

3 CUANDO ESTEN BIEN TNTEGRADOS, ANADE EL BUTTERMILK, LA LECHE, EL EXTRACTO DE LAVANDA, £L
ACETEY UN CHORRITO DE EXTRACTO NATURAL DE VAINIL AMOINAYVU ELVE A BATIR.

| POR APARTE, BATE LAS CLARAS DE HUEVO HASTA OBTENER PCOS FIRMES.

9. INTEGRALOS SUAVEMENTE A LA MASA CON MOVIMIENTOS ENVOLVENTES.

b VIERTE LA MASA EN LOS CAPACTLLOS HASTA 2/3 DE SU CAPACTDAD.

] HORNEA DURANTE 20 MINUTOS O HASTA QUE ADQUIERAN UN LIGERD TONO DORADO.



PARA EL FROSTING:

0. EN EL BOWL, BATE LA MANTEQUILLA HASTA ACREMARLA

T ARADE ELJUGO DE LIMON, LA RALLADURA DE LIMON, LA SALY EL AZOCAR GLASS POSTRELLCLOSD, LA
LECHE Y BATE A BAJA VELOCLDAD HASTA QUE LA MAYOR PARTE DEL AZUCAR HAYA SLDO ABSORBIDA POR LA
MANTEQUILLA,

10 CUANDO OBTENGAS UNA MEZCLA ESPONTOSA ANADE 2 GOTAS DE COLORANTE VEGETAL LTLA

1L VIERTE EL FROSTING A UNA MANGA PASTELERA Y DECORA LOS CUPCAKES.

12 PARA'DECORAR PUEDES ANADIR UNAS RAMITAS DE LAVANDA,

13 IDISFRUTA!



