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Stodka babeczka bez cukru z kremem
-,,kandydatka na Miss Babeczki 2015”

; piecze sie
Polecane na: desery

Kuchnia (region):

oB . 0 min . tatwy . 6 porcji

dojrzate $rednie banany - 2 szt. proszek do pieczenia bez
mielone migdaty - 1/2 szklanka fosforanéw/ kamien winny - 1

. tyzeczka
mielone orzechy laskowe - 1/2 . i .
szklanka domowy dzem z owocéw lesnych -
. 6 tyzeczka
orzechy laskowe - 1 garsc
mleko - 200 ml

olej migdatowy - 1 tyzka
miod - 1 tyzka

jaja - 3 szt.

s6l himalajska - 1 szczypta
cynamon - 1/2 tyzeczka

agar- agar-15g

ziarenka laski wanilii - 1/2 szt.
Smietana kremowka - 300 ml
woda - 3 tyzka

stewia w proszku - 3 tyzka
owoce - do smaku

. Sposob przygotowania:

sposbb przygotowania babeczek:
Nagrzaé piekarnik do 160°C.
Przygotowaé 6 duzych papilotek wktadajac je do formy.

Umiesci¢ w malakserze banany, jaja, sél, cynamon, oraz olej i wszystko razem doktadnie zmiksowaé
na gtadka gestg piane.

Orzechy laskowe podprazy¢ na suchej patelni i odtozy¢ do catkowitego ostudzenia.
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W duzej misce wymieszaé mielone orzechy z proszkiem do pieczenia, odstawié.

Posieka¢ grupo ostudzone orzechy laskowe i wymieszac¢ z mielonymi.

Do mieszanki orzechow przetozy¢ w 2 turach mix z malaksera i delikatnie wszystko razem potgaczy¢.
Przetozy¢ ciasto do papilotek za pomoca Lyzki.

Wstawi¢ blaszke z babeczkami do nagrzanego piekarnika i piec okoto 20 minut, do lekkiego
zbrgzowienia, po tym czasie zrobic test patyczkiem.

Jesli babeczki dalej sg wilgotne nalezy je jeszcze potrzymaé w piekarniku okoto 7 minut.

Upieczone babeczki wyjaé z piekarnika i odstawié¢ do catkowitego ostudzenia.

KROK 2: Centrum kazdej babeczki wydrgzy¢ do potowy za pomocg takiego specjalnego do tego celu
przeznaczonego narzedzia lub 2 tyzeczek.

Do kazdego dotka wtozy¢ po tyzeczce domowego dzemu.

Zakry¢ wydrazong czescig i lekko ponownie docisnag.

KROK 3: krem:

Agar- agar przetozy¢ do malutkiej miseczki i zala¢ 3 Lyzkami wody, odstawi¢ na 5 minut.

Umiesci¢ w rondelku mleko oraz ziarenka z laski wanilii jak i zawarto$¢ miseczki, wszystko razem
dobrze wymieszaé trzepaczka.

Doprowadzi¢ do wrzenia i tak utrzymaé caty czas mieszajac okoto 3 minut, temperatura nie moze
by¢ jednak za wysoka, gdyz mleko moze wykipiec.

Przecedzi¢ mieszanine przez drobne sitko i odstawi¢ do przestudzenia mieszajac od czasu do czasu
aby nie stezato.

Gdy mieszanina mleczno- agarowa osiggnie temperature pokojowa, jednak pozostanie jeszcze dosé
ptynna, nalezy zaczaé ubija¢ kremowke.

Gdy Smietana zacznie by¢ ubita nalezy dodac stewie oraz mieszanine z agarem caly czas ubijajac,
ale juz tylko chwilke, gdyz $mietana moze sie szybko zwazy¢ (juz prawie przeoczytam ten moment).

KROK 4: Krem przetozy¢ do rekawa
cukierniczego i na kazdej babeczce zrobi¢
czape.

Ozdobi¢ wedtug uznania owocami i listkami
miety.

Podawac niezwitocznie.
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