Doradca

smaku

Dwukolorowa babka piaskowa

ASERET
— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 5+
SKELADNIKI
maka pszenna 20 dag
maka ziemniaczana 15 dag
cukier 20 dag
masto roslinne25 dag
jaja 4 szt
zé6ttka jaj 1 szt
proszek do pieczenia 1 tyzeczka
aromat waniliowy 8-10 kropli
ciemne kakao 2 tyzki
ttuszcz do blaszki

Butka tarta klasyczna Prymat do blaszki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Masto ucieramy na piane z cukrem.

Dodajemy do utartej masy po 1 zéttku (5szt).

Maki tagczymy ze soba, dodajemy proszek do pieczenia i przesiewamy.

Przesiane maki dodajemy do utartego masta z zéttkami i mieszamy.

Biatka - 4 szt ubijamy na sztywna piane z odrobing soli.

Ubita piane dodajemy do ciasta i delikatnie mieszamy.

Ciasto rozdzielamy na p6t lub na 3 czesci do jednej czesci dodajemy kakao lub czekolade i mieszamy.

Blaszke kekséwke smarujemy ttuszczem, obsypujemy tartg butka.

Na przygotowanga blaszke wyktadamy ciemne ciasto, a na ciemne wlewamy jasne ciasto.

Ciasto mozemy pozostawi¢ tak jak wlewalismy do blaszki lub mozemy je zamiesza¢ spiralne patyczkiem tworzac
pomieszany kolorowy wzorek.

Piekarnik nagrzewamy do 180 - 190 stopni i pieczemy ciasto okoto 40 - 50 minut.

Po upieczeniu mozemy - ale niekoniecznie udekorowac babke cukrem pudrem, polewa czekoladowa lub polukrowac i
posypac kolorowymi wiérkami kokosowymi.






