Banoffee Cupcake

Man skal huske at forkale sig selv engang imellem, og disse er
for mig ren forkazlelse. Mums!

Kan i lide kagen Banoffee Pie, sa kan i helt sikkert ogsa lide
denne cupcake.

Rekker til ca. 9 stk.

Du skal bruge:

60g (usaltet) smgr

90g sukker

1 &g

100g mel

1 tsk bagepulver

2 tsk malk

1 stor banan

1/2 dase kondenceret maelk/ ferdig dulce de leche
1/2 L piskeflgde

1 lille banan

Chokolade sauce (evt. oetkers) eller smelt selv
evt. sma stykker fudge

Sadan ger du:

1. Hvis du ikke har en dulce de leche, og skal lave karamellen
selv, sa skal du fgrst koge dasen med kondenseret malk i 3-4
timer. Yes, det tager lidt tid, men det er ventetiden veard.
Husk at dasen ikke ma vaere aben, og at vandet skal dekke dasen
helt mens den koger. Hald mere vand 1 undervejs hvis
ngdvendigt.

2. Forvarm ovnen til 160 grader. Find de 9 forme frem.

3. Pisk smgr og sukker til det har en ensartet konsistens. Mos
bananerne med en gaffel og kom det i blandingen sammen med
&gget.

4. Si melet og bagepulveret i lidt ad gangen, mens malken
heldes i. Husk ikke at overpiske.

5. Kom blandingen i muffinformene og bag dem i ca. 25-30 min.
6. Nar kagerne er kglet helt af, lavet fyldet. Tag en udhuler
eller en ske og “grav” et lille hul ned i cupcaken. Hullet


https://mysweetlittlecake.dk/banoffee-cupcake/

skal fyldes med karamelcremen du lavede i trin 1. Dak hullet
til med toppen af kagen.

7. Pisk flgden stiv, og sprgjt den ovenpd kagerne. Til sidst
kan du dekorere med en skive banan, chokoladesauce og evt. sm3
stykker fudge.



