Cytugnowe cake popsy 5@%/&5

Potrzebne narzedzia™:

e patyczki do cake pops(moje miaty 15 cm dtugosci i kupitam je w sklepie
Tedi, mozesz uzy¢ tez takich patyczkéw papierowych)

e zielony barwnik spozywczy do czekolady (korzystatam z barwnika firmy
Food Colours)

e zielona posypka cukrowa typu "maczek"(na 15 cake popsow zuzytam
ponad 100 g posypki)

e keksOwka o wymiarach 26 x 11cm

e jednorazowe rekawy cukiernicze

e barwniki spozywcze w zelu (czarny, czerwony, zo6tty)

e czarny pisak spozywczy

e wykataczka

 stojak na cake popsy (mozesz zainwestowac w taki stojak, albo wykonaé
go samodzielnie z pudetka, w ktérym zrobisz dziurki - korzystam witasnie z

takiego samodzielnie wykonanego stojaka)
e waga kuchenna(np._taka)
e miski, garnek
e mikser
e malakser
e sztywna podktadka np. tacka
e papier do pieczenia
e silikonowa szpatutka
e sitko

*dla Twojej wygody na liscie narzedzi dodatam linki do produktéw z ktérych korzystam.
Nie musisz juz przeszukiwac internetu w ich poszukiwaniu.

Musisz kupic¢ niezbedne akcesoria?
Uzyj kuponu rabatowego "cakeitpl",
ktory obnizy ceny w sklepie Stodka Pasjao b %,
aw Miniowe Formy 30 az o 10%!

e Do A

MINIOWE FORMY 30



https://cakeit.pl/patyczkidolizakow
https://cakeit.pl/barwnikczekozielony
https://cakeit.pl/posypkazielonymaczek
https://cakeit.pl/rekawjednorazowy
https://cakeit.pl/barwnikizel
https://cakeit.pl/pisakczarny
https://cakeit.pl/stojaknacakepops
https://cakeit.pl/wagakuchenna
https://cakeit.pl/slodkapasja
https://mf3d.com.pl/

Cytrgnowe cake pepsy 6’%/&5

Potrzebne sktadniki(na 15 cake popsow):

Cytrynowe ciasto (keksowka o wymiarach 26 x 11 cm):
240 g maki pszennej

1,5 tyzeczki proszku do pieczenia

160 g drobnego cukru

115 g miekkiego masta

2 duze jaja

skorka otarta zdwaoch cytryn

sok z potowy cytryny

130 g Smietany 12%

Cake popsy:

250 g pokruszonego ciasta cytrynoweqgo z przepisu powyzej

80 g lemon curd (po przepis zajrzyj do wpisu o Cytrynowych stokrotkach)
50 g mascarpone

do dekorac;ji:

300 g biatej czekolady do obtoczenia
zielony barwnik do czekolady

120 g zielonego maczku cukrowego
biedronki i kwiatki z lukru

Lukier krélewski potrzebny do przygotowania biedroneki

kwiatkow:

30 g biatka

180 g cukru pudru (przesianego)

tyzeczka soku z cytryny

barwniki spozywcze w zelu (czerwony, zotty, czarny)



https://cakeit.pl/cytrynowe-stokrotki-czyli-bezowe-mini-tarty-z-lemon-curd/
https://cakeit.pl/cytrynowe-stokrotki-czyli-bezowe-mini-tarty-z-lemon-curd/

Cytrgnowe cake pepsy C%M

Opis przygotowania:

Cytrynowe ciasto ucierane:

1.Przesiej mgke z proszkiem do pieczenia i odstaw na bok.

2.W misie miksera umiesc miekkie masto z cukrem i utrzyj najasng i
puszystg mase.

3.Dodajjajka, jedno po drugim i wymieszaj do potgczenia.

4. Dodaj skorke i sok z cytryny, wymieszaj.

5.0odawaj naprzemiennie make i proszek do pieczenia ze smietang.
Wymieszaj delikatnie za pomocg silikonowej szpatutki do potgczenia sie
sktadnikow.

6. Przetdz do keksowki wysmarowanej mastem i obsypanej maka.

7.Wstaw do piekarnika rozgrzanego do 180°C i piecz przez okoto 45 minut.

8.Pokrusz w malakserze 250 g ciasta(tyle bedziesz potrzebowata do
zrobienia 15 cake popsow).

Cytrynowe cake popsy:
1.W misie umiesc¢ pokruszone ciasto cytrynowe, lemon curd i mascarpone.
2.Doktadnie wymieszaj tyzka lub zagniec dtonia.
S.Uformuj kule, kazda o wadze 25 g.
4.Utoz je na tacce wytozonej papierem do pieczenia i wioz do zamrazarki na
okoto 30 minut.
b.Czekolade roztop w kapieli wodnej lub mikrofalowce.
6.00 roztopionej czekolady dodaj zielony barwnik i wymieszaj do uzyskania
jednolitego koloru.
7.Wyciggnij cytrynowe kule zzamrazarki. Koncowki patyczkow do cake
pops zanurzaj w czekoladzie. Nastepnie wbij je do uformowanych kul do
potowy gtebokosci. Odstaw do zamrazarki na okoto 15 - 30 minut.
8.Zanurz schtodzone cake popsy w czekoladzie.
9.Zapomoca pesety umocuj na czekoladzie ozdoby w ksztatcie biedronek i
kwiatuszkow.
10. Nastepnie obsyp popsa maczkiem cukrowym.
11.Cake popsy ustaw na stojaku, ciastkiem do gary.




Cytignawe cake popsy 5"‘%/@5

Opis przygotowania:

Biedronki i kwiatuszki z lukru krélewskiego:

1.W misie miksera umiesc biatko i przesiany cukier puder. Nastepnie
mieszaj na wolnych obrotach, ptaskim mieszadtem przez okoto 10 minut.

2.Dodaj sok z cytryny i wymieszaj.

3.Lukier podziel na cztery rowne czesci. Kazda z nich zabarw na inny kolor -
czerwony, czarny, zotty i biaty.

4. Lukry przetdz do workow cukierniczych i odetnij koncowki workow.

5.Na macie silikonowej lub papierze do pieczenia wyciskaj mate czerwone
kuleczki - bedg to brzuszki biedronek.

6.Za pomoca czarnego lukru wykonaj gtowki biedronek. Czarny lukier
wycisnij tuz obok brzuszkow, tak aby sie z nimi stykat.

7.Gdy lukier wyschnie catkowicie, a biedronki bedg twarde zaréwno na
zewnatrz jak i w srodku, pisakiem spozywczym narysuj kropeczki.

8. Kwiatuszki wykonaj w podobny sposab jak biedronki. Najpierw zrob zotte
kropeczki, ktore bedg srodkiem, nastepnie biate kropeczki wokot czyli
ptatki.

Masz ochote na cos nowego?

Po wiecej ciekawych Tutaj tez nas znajdziesz:
przepisow, tutoriali i recenzji Facebook: Cakeit.pl
zajrzyj na blog Cakeit.pl. Instagram: Cakeit_pl

Pinterest: Cakeit_pl



https://cakeit.pl/
https://cakeit.pl/
https://www.facebook.com/cakeItpl/
https://www.instagram.com/cakeit_pl/
https://pl.pinterest.com/cakeit_pl/

