Peanutbutter Cupcakes med
Creme Cheese Frosting

Der er nok til 16 stk.
Du skal bruge:

55 g smagr

225 g brun farin

115 g peanutbutter

2 &g

1 tsk vanille ekstrakt

225 g hvedemel

2 tsk bagepulver

100 ml maelk

1. Ovnen Forvarmes til 180 grader.

2. Bland smgr, sukker og peanutbutter og rgr det sammen 1 en
skal.

3. Pisk aggene i 1 ad gangen, og tilsat herefter vanillen.

4. Herefter vendes melet og bagepulveret i lidt efter lidt
sammen med melken.

5. Kom den ferdige dej 1 papirsformene.

6. Cupcakesene bages i ca. 20-25 minutter.

7. Nu er dine cupcakes klar! Lad dem afkgle pa en rist inden
du tilsatter frostingen.

Frosting Opskrift:

300 g flormelis

50 g usaltet smgr (stuetemp.)

125 g creme cheese (fx. Philadelphia)
Valgfri smag (jeg valgte vanille til disse)
evt. frugtfarve.

Flormelis og smgr piskes sammen til det er helt smulret
sammen. Herefter tilsattes creme cheese, og der piskes indtil
du ikke kan smage flormelis i smagen mere. Man kan bruge
rigtige bananer i frostingen, men hvis man har lidt travlt kan
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man ggre ligesom jeg, og bruge banan aroma (se link langere
nede). Hvordan du valger at komme frostingen pa din kage er
helt op til dig selv. Ved denne valgte jeg bare at ggre det
simpelt, da jeg ogsa kom chokolade spaner pa toppen.



