Doradca
smaku

Kruche babeczki z kremem z biatej czekolady i owocami

KUCHNIA MARTY

- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORC]I
30 MIN 5+

SKEADNIKI

Sktadniki na ciasto

maka tortowa 240 g
masto 165 g

sol 1/2 tyzeczki
cukier 2 tyzeczki
woda zimna 6-7 tyzek

Sktadniki na nadzienie

biata czekolada 30049

masto 1 tyzeczka

Smietana kremowa 30% 150 ml

owoce sezonowe 400 g (jezyny, maliny)

SPOSOB PRZYGOTOWANIA



Przygotowanie ciasta:

Aby ciasto byto idealnie kruche polecam na 10-15 minut schowa¢ do zamrazalki mgke wymieszang
z cukrem i solg. Po tym czasie do maki dodajemy masto pokrojone w kostke i wyrabiamy ciasto. Na
koniec wlewamy stopniowo bardzo zimng wode i ponownie zagniatamy ciasto. Moze sie okaza¢, ze
nie bedziemy potrzebowali catej wody. Jesli ciasto bedzie juz elastyczne mozemy przesta¢ dodawac
wode. Ciasto przektadamy na posypany maka blat i zagniatamy przez kilka minut. Nastepnie
formujemy kule i owijamy w folie spozywczg. Ciasto chowamy do lodéwki na minimum 30 minut.

Schtodzone ciasto, dzielimy na mniejsze czesci, rozwatkowujemy i wyktadamy nim foremki do
tartaletek/babeczek. Lekko dociskamy palcami, a nastepnie usuwamy ciasto wystajace poza
foremki (foremek nie musimy smarowad zadnym ttuszczem - w ciescie jest wystarczajgco duzo
masta).

Piekarnik nagrzewamy do temperatury 190 stopni. Do foremek z ciastem wysypujemy groch i
podpiekamy ok. 15 minut. Po tym czasie zdejmujemy folie i pieczemy jeszcze ok. 10-15 minut az
ciasto bedzie ztote. Podpieczone babeczki wyjmujemy z piekarnika. Po wystudzeniu wyjmujemy z
foremek.

Przygotowanie kremu:

Czekolade tamiemy na mniejsze kawatki, dodajemy masto i zalewamy $mietanka, rozpuszczamy w
kapieli wodnej az uzyskamy gtadka i jednolita mase. Lekko przestudzong masa wypetniamy
babeczki, dekorujemy owocami i na minimum 1 godzine chowamy do lodéwki. Przed podaniem
mozemy oprdszy¢ cukrem pudrem.



