Doradca
smaku

Babeczki czekoladowe z kremem marcepanowym i
ptatkami waflowymi

SMACZNAPYZA
- CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORC]!
30 MIN 5+

SKEADNIKI

maka pszenna
masto

jajko

proszek do pieczenia
cukier

kakao naturalne
$mietana

aromat migdatowy
cukierki Marcepan
ptatki waflowe
mleko

krem do tortéw Smietankowy

SPOSOB PRZYGOTOWANIA



CIASTO:3 szkl. czubate maki (szkl. poj. 250ml); 250 g masta albo margaryny; 1 jajko; 1 zéttko; 2
tyzeczki proszku do pieczenia; 1 szkl. cukru; 4 tyzki kakao naturalnego Wawel; 2 tyzki gestej
Smietany; aromat migdatowy

NADZIENIE: 1 opakowanie kremu w proszku do tortéw $mietankowego; 1 szkl. mleka; 30 dkg
cukierkéw Marcepan Wawel; ptatki waflowe w czekoladzie gorzkiej Wawel

sposéb przygotowania: Zimne masto posiekatam z maka, proszkiem do pieczenia, cukrem i kakao.
Dodatam kilka kropli aromatu, jajko, zéttko i Smietane - zagniottam ciasto. Jesli bytoby zbyt miekkie
trzeba podsypad niewielka iloscig maki. Gdyby byfa zbyt suche - doda¢ $mietany. Ciasto zawinetam
w folie spozywczg i wtozytam do lodédwki na 2 godziny. Po tym czasie wyjetam, zagniottam
ponownie i oddzielajgc po kawatku wylepitam srednie foremki babeczkowe na grubos¢ ok. 5 mm.
Piektam w piekarniku nagrzanym do 200 st.ok. 10 min. - trzeba uwaza¢ bo ciasto jest ciemne i nie
widac kiedy sie rumieni. Ciepte babeczki wyjetam z foremek i odstawitam do wystudzenia.

Zimne mleko wlatam do wysokiej miski, wsypata krem w proszku (uzytam kremu f-my Cykoria
S.A.)i miksowatam kilka minut na gesta, puszysta mase. Schtodzone cukierki startam na tarce o
drobnych oczkach ii dosypatam do kremu, wymieszatam. Przy pomocy rekawa cukierniczego
napetnitam wystudzone babeczki. Udekorowatam ptatkami waflowymi.



