
Ариел
КЕКСЧЕТА „МОРСКО ДЪНО“
Почувствай се сякаш плуваш из морските дълбини заедно 
с Ариел и нейните приятели, докато приготвяш тези 
блестящи кексчета с мидички.

Начин на приготвяне
• За 6 кексчета •

Необходими продукти
За кексчетата

75 г неподсладено масло
75 г кафява захар 

1 голямо яйце
75 г брашно с набухвател
2 ч.л. пълномаслено мляко 

За масления крем
70 г неподсладено масло, омекнало

140 г пудра захар
2 ч.л. пълномаслено мляко
½ ч.л. ванилов екстракт

3 капки лилав хранителен 
оцветител

½ ч.л. ядлив брокат
Захарни перлички за поръсване

Необходими пособия
Хартиени формички за кексчета

Накрайник със звездна форма
Пош за шприцоване

Купа за разбиване
Ръчен електрически миксер

Тава за мъфини

Съвет
Изисква наблюдение от 

възрастен.
Промени цвета на масления 

крем, като използваш различни 
хранителни оцветители.

Опитай с червено или 
тюркоазено – като косата 

или опашката на Ариел!
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1.	 Подреди хартиените формички за мъфини в тавата.

2.	 Помоли възрастен да ти помогне, като загрее предварително 
фурната на 180 °C (или 160 °C с вентилатор).

3.	 Постави маслото и захарта в купата за разбиване и разбий с 
електрически миксер, докато сместа стане лека и пухкава.

4.	 Добави яйцето, измий ръцете и след това добави и ваниловия 
екстракт към сместа, след което разбъркай.

5.	 Добави брашното и бакпулвера и разбъркай до получаване на гладка и 
еднородна смес – внимавай да не разбиеш прекалено.

6.	 Добави млякото и разбъркай с дървена лъжица до получаване на 
тесто.

7.	 Разпредели тестото равномерно във формичките и сложи тавата в 
предварително загрятата фурна. Печи 18–22 минути.

8.	 Продупчи едно от кексчетата с вилица, за да провериш дали е 
изпечено.

9.	 Остави кексчетата да се охладят, докато приготвиш масления крем.

10.	 Разбий всички съставки за масления крем в чиста купа. 

11.	 Постави накрайника в пош и напълни поша с крема, като внимателно 
избуташ въздуха навън.

12.	 Изстискай крема върху всяко кексче в 4–5 вълнообразни линии с 
форма на мидичка, поръси с малко ядлив брокат и постави отгоре по 
една ядлива перличка като финален щрих преди сервиране!


