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Czekoladowe babeczki z buraczanym
lukrem

& Anita Zegadto Od A do Z ugotujesz

Polecane na: desery

. . 6 porc;ji

mleko/ napoj roslinny migdatowy -  cukier trzcinowy - 3 tyzka

125 ml kakao - 2 tyzka

jajo - 1 szt. proszek do pieczenia - 1 tyzeczka
maka orkiszowa - 110 g sok z buraka $wiezo wycisniety - 2
maka migdatowa - 40 g tyzeczka

olej - 1/3 szklanka cukier puder - 1,5 tyzka

gorzka czekolada - 50 g s6l morska - 1 szczypta

mielona wanilia - 1/2 tyzeczka

. Dodatkowe info: Wszystkie sktadniki majg byé w temperaturze pokojowe;.
Z podanych sktadnikéw wyszto 6 szt. matych babeczek z formy

silikonowej. ll0$¢ ciasta mozna podwoic.

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Rozpus$¢ czekolade w kapieli wodnej,
dodaj wanilig, olej a nastepnie dodaj mleko

i wymieszaj. Przesiej do drugiej miski: make,
kakao i proszek do pieczenia oraz sél morska,
a nastepnie wymieszaj z maczka migdatowg

i z cukrem.

Wilej mokre sktadniki do suchych sktadnikow.
Mieszaj do potgczenia sie sktadnikdéw. Whbij jajko
i ponownie dobrze wymiesza,j.
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Wilewaj ciasto na wysokosé 3/4 wysokosci do
silikonowej formy na babeczki ( formy metalowe
wysmarowac olejem).

Piec w 180 stopniach C przez 18-20 minut lub
do momentu suchego patyczka.

Wyjac babeczki z formy i wystudzi¢. Nastepnie
przygotowaé buraczany lukier. Do miseczki
przetozy¢ tyzke cukru pudru wlaé jedna tyzeczke
soku z buraka i wymieszagd. Jesli jest za geste
dodac jeszcze jedng tyzeczke soku, a jesli
rzadkie dodaj jeszcze pudru. Udekoruj babeczki.
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