Doradca
smaku

Maddalena non per bambini czyli babeczki dla dorostych

SMACZNAPYZA
CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA PORC]I
30 MIN 5+
SKEADNIKI

g miekkiego masta albo margaryny 100

jajko 2

szkl. cukru 3/4

op. cukru wanilinowego 89 1

szkl. maki pszennej tortowej ( szkl. poj. 250 ml) 2

czubata tyzeczka proszku do pieczenia 1
czubate tyzki kakao naturalnego 2
tyzek mleka 5

nieduzych gruszek (ja preferuje Konferencje)

szkl. wydrylowanych wisni z nalewki 1

cukier puder do oproészenia:
aromat rumowy kilka kropli
nalewka wisniowa 10

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Foremki (uzytam takich do tartaletek o $r. 11 cm) smarujemy mastem i oprészamy butka tarta. Gruszki obieramy, przekrawamy na
potéwki, wydrazamy gniazda nasienne i odcinamy gérng, wydtuzong cze$¢ owocu tak, aby nadac potéwkom okragtawy, bardziej
kulisty ksztatt; nacinamy je z wierzchu kilka razy wzdtuz. Wisnie doktadnie osgczamy. Make przesiewamy z solg, proszkiem do
pieczenia i kakao. Miekkie masto ucieramy z cukrem zw. i wanilinowym, dodajemy po 1 jajku - masa moze sprawia¢ wrazenie
zwazonej, ale to nic nie szkodzi. Dodajemy stopniowo do masy po tyzce maki, caty czas ucierajac, dolewamy mleko, dodajemy
aromat. Do kazdej foremki naktadamy po porcje ciasta (ok. 2 tyzek), nie wiecej niz do potowy wysokosci. Na srodku uktadamy
gruszki, nacieciami do géry. Dookota uktadamy gesto wisnie, lekko je wciskajac w ciasto. Babeczki wstawiamy do piekarnika
nagrzanego do 180 st.C i pieczemy ok. 25-30 min., ale przed wyjeciem trzeba sprawdzi¢ patyczkiem czy sg na pewno upieczone.
Wyjmujemy babeczki z piekarnika, gdy lekko przestygna wyjmujemy je delikatnie z foremek. Do kazdej wlewamy po 1 tyzce nalewki
polewajac gruszke na Srodku i oprészamy cukrem pudrem. Mozna je jes¢ juz kiedy ostygna, ale najlepsze sa nastepnego dnia gdy
spedza moc pod przykryciem.






