Doradca

smaku
Babka w ciemnej polewie
ASERET
- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 5+
SKEADNIKI

margaryna lub masto 120 g
cukier krysztat 90g
woda 3 tyzki
ciemne kakao 4 tyzki
maka pszenna tortowa 350 ¢
cukier krysztat 250 dag
jaja 4-5szt
margaryna lub masto roslinne 1 kostka
proszek do pieczenia 1 tyzeczka
aromat cytrynowy 4-6 kropel

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Wszystkie sktadniki odpowiednio wczesnie wyjmujemy i pozostawiamy tak, by miaty temperature pokojows .

Miekkie masto ucieramy z potowa cukru.

Z6ttka réwniez ucieramy - z pozostatym cukrem, a biatka ubijamy z odrobing soli na sztywna piane.

Do utartego masta dodajemy utarte z6ttka, make wymieszang z proszkiem i przesiang przez sito, aromat cytrynowy, a
na koncu sztywng piane i delikatnie mieszamy.

Ciasto wyktadamy do wysmarowanej ttuszczem i posypanej tartg butka formy z kominkiem.

Piekarnik rozgrzewamy do 180 stopni c i wstawiamy ciasto.

Pieczemy je okoto 45-50 minut.

Po upieczeniu odstawiamy do wystygnigcia.

Gdy ciasto jest juz upieczone przygotowujemy polewe.

Mieszamy cukier z kakao, dodajemy 2 -3 tyzki wody i gotujemy mase na wolnym ogniu az cukier catkowicie sie rozpusci.
Nastepnie dodajemy margaryne lub masto i caty czas mieszajac gotujemy 2 -3 minuty - az do uzyskania konsystenc;ji
gestej smietany.

Chtodne ciasto wyjmujemy z formy i oblewamy goraca lub mocno ciepta masa - polewa.



