Doradca

smaku
Babka noc
EB87
CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 3-4
SKELADNIKI
jajko 3 szt
cukier 1 szklanka
maka pszenna 1 szklanka
maka ziemniaczana 1 szklanka
proszek do pieczenia 1/2 paczki
mjargaryna roztopiona 1 szt
budyn waniliowy 1/2 paczuszki
margaryna miekka 509
jagody
biatko 1 szt
cukier puder 3 tyzki
sok z cytryny 1 tyzka
sok z jagod
biata czekolda starta 5 kostek

SPOSOB PRZYGOTOWANIA



Jajka z cukrem utrze¢ (lub zmiksowac). Doda¢ maki i proszek do pieczenia, utrze¢ (lub zmiksowac).
Na koncu dodaé roztopiong margaryne i szybko wymiesza¢ (lub zmiksowac).
Wyla¢ do podtuznej blaszki na babke.

Piec 1h-1h 15 min w temp. 150st, termoobieg, Srodkowy poziom

W czasie pieczenia babki robimy krem i lukier.

Na krem robimy budyni zgodnie z opisem na opakowaniu, ostudzamy (koniecznie). Jak nie
ostudzimy krem bedzie zbyt wodnisty. Nastepnie dodajemy stopniowo budyn do miekkiej
margaryny i miksujemy.

Na lukier biatka z cukrem utrze¢ na pulchng mase, doprawi¢ sokiem z cytryny. Dobrze zmiksowac.
Dodajemy sok jagodowy i miksujemy.

Po ostudzeniu, przekrawamy wzdtuz babke ok 3 cm od spodu i smarujemy uprzednio
przygotowanym kremem, posypujemy krem jagédkami, surowymi lub ze stoika. Nastepnie
przekrawamy w jeszcze jednym miejscu i znowu smarujemy kremem, posypujemy jagédkami. Na
wierzchu polewamy lukierem i przystrajamy jagdédkami i czekolada.

Wstawiamy babke do lodéwki do ochtodzenia. Wtedy nie bedzie sie rozwala¢ przy krojeniu.



