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Babka wielkanocna cytrynowo-kakaowa
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Sktadniki na ciasto podstawowe:

masto 3/4 kostki
cukier 1/2 szklanki
$mietana kwasna 2 tyzki

maka

maka ziemniaczana
proszek do pieczenia
cukier waniliowy

jajko

Do dekoracji:
polewa czekoladowa
lukier plastyczny

kolorowa posypka

Do blachy:

masto

Butka tarta klasyczna Prymat

Do biatej czesci ciasta:
skdrka cytrynowa

aromat cytrynowy

11 1/4 szklanki
1/4 szklanki
1,5 tyzeczki

2 tyzeczki

2 sztuki

2 opakowania
kilka tyzek

kilka tyzek

1 tyzka

5 tyzek

1/2 tyzeczki

5 kropli
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Masa ciemna:

kakao 1 tyzka

Dodatkowo:
wiorki kokosowe

orzechy siekane

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Wszystkie skfadniki na ciasto podstawowe przetozy¢ do miski, wymieszac i utrzed.

Z ciasta odja¢ 1/3 i dosypac do niej kakao - 1 tyzke. Do biatej czesci masy dodac skérke cytrynowa
i aromat cytrynowy.

Forme do babki (z kominkiem) wysmarowa¢ mastem i wysypac butka tarta. Wiozy¢ biatg mase, a
na wierzch kakaowa.

Piec w rozgrzanym do 180 stopni piekarniku przez okoto 45 minut (sprawdzi¢ patyczkiem, czy
ciasto juz sie upiekto i czy patyczek po wyjeciu jest suchy). Wyjac¢ z piekarnika. Poczeka¢ az
ostygnie i wyja¢ z formy.

Polewy przygotowac¢ do uzycia zgodnie z przepisem na opakowaniu. Muszg by¢ ptynne. Polewad
ciasto tak, aby utworzyty sie sptywajgce "strugi", a pomiedzy nimi zrobic zielone prazki z
cytrynowego lukru - na ptynna polewe posypac dekoracje (widrki, orzechy pokruszone wg uznania).
Wstawi¢ do lodéwki, aby polewy i lukier zastygty sie.

Do dekoracji uzytam: ztotych peretek o smaku cytrynowym, stonecznika w kolorowej polewie
czekoladowej i rézyczek z optatka czekoladowego.



