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Babeczki czekoladowe z gruszkami
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30 MIN

SKEADNIKI

szkl. maki pszennej + szczypta soli
tyzki cukru pudru do ciasta
g masta

tyzki kakao naturalnego w proszku do ciasta + 1 czubata
tyzka do budyniu

tyzki cukru krysztatu do gruszek

tyzki soku z cytryny

tyzki galaretki z proszku cytrynowej

szkl. mleka

op. budyniu czekoladowego bez cukru

tyzki cukru trzcinowego Muscovado do budyniu
op. Smietan-fixu

szkl. Smietany kreméwki 30-36%

posypka czekoladowa

gruszki

aromat rumowy

SPOSOB PRZYGOTOWANIA
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"konferencja"
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CIASTO: zamrozone masto $cieram na tarce jarzynowej, dodaje reszte sktadnikéw i szybko
zagniatam. Wktadam do woreczka i chowam do zamrazalnika na co najmniej 1 godzine. Po tym
czasie rozwatkowuje na grubos¢ 2-3 mm i wylepiam mate foremki do babeczek. Wstawiam do
piekarnika nagrzanego do 200 st. C i pieke ok. 10-15 min. Trzeba uwaza¢ aby sie nie przypality. Po
upieczeniu odstawiam do ostygniecia. Zimne wyjmuje z foremek. WYPEENIENIE: Gruszki myje,
obieram cienko ze skérki, usuwam gniazda nasienne i migzsz kroje w kosteczke. Skrapiam sokiem
z cytryny. Do rondelka wlewam 5-6 tyzek wody i dodaje cukier, gdy sie rozpusci dodaje gruszki i
gotuje mieszac 2-3 min., zdejmuje z ognia i wsypuje galaretke - mieszam do catkowitego
rozpuszczenia zawartej w niej zelatyny. Odstawiam do ostygniecia. Gdy zacznie teze¢ naktadam po
trochu na dno kazdej babeczki i odstawiam do catkowitego zastygniecia. KREM: Zagotowuje 1 szkl.
mleka z cukrem, w pozostatym mleku rozprowadzam proszek budyniowy i kakao - doktadnie, zeby
nie byto grudek! Wlewam to do gotujagcego mleka i doktadnie mieszajac gotuje 2-3 min. Przelewam
budyn do miski i odstawiam do wystudzenia przykrywajac miske szczelnie folig spozywczg aby nie
utworzyt sie kozuch. Bardzo zimng $mietane ubijam przez 2 min. mikserem na najnizszych
obrotach, dosypuje $mietan-fix zmieszany z cukrem i dalej ubijam, zwiekszajac obroty, do
pozadanej, sztywnej konsystencji. Zimny budyn rozrabiam mikserem na gtadka mase i dodaje
ubita $Smietane, doktadnie mieszam. Przy pomocy rekawa cukierniczego z kohcéwka o karbowanym
otworze wyciskam porcje kremu na babeczki z gruszkami. Posypuje wierzch posypka czekoladowa.
Odstawiam do lodéwki. Podana ilos¢ sktadnikéw wystarczy na ok. 24 mate babeczki. Ciasto mozna
przygotowad wczesniej i przechowywad poporcjowane w zamrazalniku. Same kruche babeczki tez
mozna upiec np. kilka dni wczesniej i przechowywad w szczelnie zamykanym pojemniku.



