gotuj w stylu eko.p!

Babeczki z kremem miodowym

,‘. Barbara Struzyna

. Polecane na: ciasta, desery

. Kuchnia (region): arabska, arabska

[l 20 min . trudny . 10 porcji

. Skiladniki: maka tortowa - 400 g oliwa z oliwek extra virgin - 30 g
Swieza $mietana - 100 g gruboziarnisty cukier biaty (do
jaja - 2-3 szt. dekoracji) - 30 g

proszek do pieczenia - 2 tyzeczka
laska wanilii - 1 szt.

cukier trzcinowy - 180 g

miodd pomaranczowy - 130 g

$wieze mleko - 250 g masto - 120 g

maka ziemniaczana - 10 g skérka pomaranczy - kawatek
sol - szczypta

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Wlewamy smietane do matego rondelka i rozpuszczamy make ziemniaczana, nastepnie
dodajemy midd pomaranczowy i gotujemy na matym ogniu, ciggle mieszajac, az krem zgestnieje.
Pozostawiamy krem do ostygniecia.

KROK 2: Wbijamy do miski jajka, dodajemy mleko, masto, cukier trzcinowy, startg skérke
pomaranczy i sél, nastepnie miksujemy sktadniki az do uzyskania jednorodnej ptynnej masy.
Stopniowo dodajemy make i proszek do pieczenia, nastepnie mieszamy az do jednolitego potaczenia
wszystkich sktadnikdéw.

KROK 3: Rozgrzewamy piekarnik do 180C, przygotowujemy foremki na babeczki - smarujemy dno
i boki oliwg z oliwek.

KROK 4: Wlewamy do foremek po 1 tyzce stotowej ciasta, a nastepnie po 1 tyzeczce kremu

z miodem, i ponownie po 1 tyzce stotowej ciasta. Wszystkie babeczki dekorujemy na wierzchu
odrobing gruboziarnistego cukru biatego i wktadamy do nagrzanego piekarnika. Pieczemy przez
15-20 minut.

Smacznego!
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