gotuj w stylu eko.p!

' Pomaranczowa babeczka pod rozpustnym
kremem czyli stodka kandydatka na Miss
Babeczki 2015

; Na widelcu

Polecane na: desery

Kuchnia (region): polska

[l omin . tatwy . 9 porcji

. Skiadniki: pomarancza - 2 szt. proszek do pieczenia - 1 litr
jajko - 1 szt. biata czekolada - 1 szt.
olej - 1/3 szklanka kremowka - 200 ml
maka - 250 g mleczna czekolada - 3 kostka

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Pomarancze doktadnie myjemy
i w cato$¢ (doktadnie tak! ze skoérkg!) miksujemy
blenderem recznym.

KROK 2: Dodajemy do pomaranczy jajko i olej.
Mieszamy.

KROK 3: W oddzielnej misce przesiewamy
make i proszek. Dodajemy do masy
pomaranczowej, miksujemy na gtadka mase.

KROK 4: Naktadamy do foremek. Pieczemy
przez 45 minut w 180 st.

KROK 5: Biatg czekolade rozpusci¢ w kapieli
wodnej. Wystudzi¢ do temperatury pokojowe;j.
Doda¢ do zimnej ubitej $mietany kremowki.
Delikatnie wymieszaé, wtozy¢ do lodoéwki na
2 godziny.

KROK 6: Czekolade mleczna rozpuscié w kapieli
wodnej. Za pomocag tyzeczki narysowac na folii
rozne ksztatty. Wtozy¢ do lodéwki. Gdy krem sie
zetnie, a babeczki wystygnag udekorowac catosé
kremem. Z folii zdja¢ czekoladowe ozdoby

i utozy¢ na kremie. Cieszy¢ oczy i podniebienie.
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