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Babka szpinakowa z lukrem z mtodego
jeczmienia i cukrem z bazylii

; Anita Zegadto Od A do Z ugotujesz

Polecane na: ciasta

Kuchnia (region): polska

[ 45 min . tatwy

. 8 porcji

maka orkiszowa typ 700 Bio Planet ksylitol - 3-4 tyzka

-220¢g

szpinak baby - 100 g

olej rzepakowy - 110 ml

jaja zielonon6zki - 3 szt.

proszek do pieczenia - 1 tyzeczka
skoérka z limonki - 1/2 tyzeczka

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Szpinak miksujemy z olejem
blenderem. Jaja Ubijamy z ksylitolem na puch.
Dodajemy przesiang make i proszek do
pieczenia. Nastepnie wolno wlewamy szpinak
z olejem i dodajemy skérke z limonki.

Ciasto przelewamy do foremki wysmarowane;j
olejem. Babke pieczemy 40 minut w 180
stopniach. Sprawdz patyczkiem czy sie upiekta.

KROK 2: Wystudzong babke udekoruj lukrem

z mtodym jeczmieniem

Lukier:

sproszkowany mtody jeczmien - 2
tyzeczka

sok z cytryny - 2 tyzka
cukier puder - 2 tyzka
drobny cukier - 2 tyzeczka
liscie bazylii - 2-3 szt.
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2 -3 tyzki cukru pudru

2 tyzeczki sproszkowanej trawy z mtodego
jeczmienia

sok z potéwki cytryny

Wszystkie sktadniki wymieszaj razem i polej
babke

KROK 3: Cukier bazyliowy na wierzch babki:
2 tyzeczki cukru drobnego
2-3 listki bazylii

W mozdzierzu utrzyj cukier z listkami bazylii.
Posyp gére babki.
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