Doradca
smaku

Babeczki limonkowo-kokosowe

SKEADNIKI

Sktadniki:
maka

masto zimne
cukier
z6ttko jajek

sol

Sktadniki na krem:

jajko

mieko

cukier

sok z limonki
skorka z limonki
maka

masto

Dodatkowo:
Smietanka 36%
cukier puder
skérka z limonki

wiorki kokosowe

WIKTORIA29

CZAS
PRZYGOTOWANIA
POWYZE| 1H

300 graméw
150 graméw
90 gramoéw
3 sztuki

1 szczypta

3 sztuki

0.75 szklanki
0.75 szklanki
3 sztuki

1 sztuka

1 tyzka

100 graméw

1.5 szklanki
2 tyzki
1 tyzeczka

2 tyzeczki
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SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Babeczki: Wszystkie sktadniki na babeczki zagniatamy, a ciasto schtadzamy w lodéwce przez
0k.30 min. Po tym czasie watkujemy je na placki o 1 cm grubosci i wypetniamy nimi foremki do
babeczek posmarowane mastem i oprészone butkga tartg. Naktuwamy w kilku miejscach widelcem,
przykrywamy kawatkiem papieru do pieczenia i obcigzamy fasolg lub kulkami do pieczenia.
Pieczemy ok.15 minut w 180 stopniach, zdejmujemy fasole i podpiekamy jeszcze 4-5 minut.
Studzimy.

Krem: Jajka mieszamy z cukrem, mlekiem, sokiem z limonek oraz skérkg i makg. Gotujemy do
uzyskania kremu o gestosci budyniu. Wystudzony krem miksujemy z mastem w temperaturze
pokojowej. Masg napetniamy babeczki.

Wierzch: Smietane ubijamy z cukrem pudrem, delikatnie dodajemy wiérki kokosowe. Naktadamy
na wierzch babeczek. Catos¢ posypujemy skdrka z limonki oraz prazonymi na suchej patelni
ptatkami kokosowymi (ptatki s grubsze od wiérkéw)



