Aprendendo a fazer e
a vender os melhores
cupcakes.

ESTELA DUARTE
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¢ 1e 1/2xicaras de farinha de trigo ¢ 1 colher de cha de esséncia de
e 1xicara de agticar baunilha
¢ 1/2 xicara de manteiga sem sal e 1/2 xicara de leite

(em temperatura ambiente) e 1e1/2 colher de cha de
e 2ovos grandes (em temperatura fermento em pé

ambiente) e 1/4 colher de cha de sal
Cobertura

e 200g de cream cheese
e 1/4 xicara de agucar de confeiteiro
¢ 1 colher de cha de esséncia de baunilha

1.Pré-aqueca o forno a 180°C.

2.Em uma tigela grande, misture a manteiga amolecida e o agucar até obter uma
mistura cremosa.

3.Adicione os ovos um de cada vez, batendo bem apds cada adi¢do. Acrescente a
esséncia de baunilha e misture novamente.

4.Em outra tigela, peneire a farinha de trigo, o fermento e o sal. Adicione essa
mistura aos ingredientes molhados, alternando com o leite, em trés adi¢des,
comecgando e terminando com a mistura de farinha. Misture até que todos os
ingredientes estejam incorporados, mas ndo misture em excesso.

5.Distribua a massa nas forminhas de papel, preenchendo cada uma até cerca de
2/3 de sua capacidade.

6.Leve ao forno pré-aquecido e asse por aproximadamente 18 a 20 minutos, ou até
que os cupcakes estejam dourados e um palito inserido no centro saia limpo.

7.Retire os cupcakes do forno e deixe-os esfriar completamente antes de adicionar

a cobertura.




