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- Waniliowe Babeczki

,‘. w.pisarek
Polecane na: ciasta, desery

Kuchnia (region): polska

o5 . 25 min . . 4 porcje

maka pszenna - 200 g SOl - 1 szczypta

cukier biaty - 150 g ekstrakt waniliowy - 1 tyzeczka
masto - 100 g truskawki - 200 g

jajka - 2 szt. $mietana kreméwka - 200 g
mleko - 100 mi cukier puder - 40 g

proszek do pieczenia - 1 tyzeczka zelatyna - 1 tyzeczka

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Rozgrzej piekarnik do 180°C (géra-dét). Przygotuj forme do muffinek i wytdz jg papilotkami.

KROK 2: W misce ubij masto z cukrem na puszystg mase. Dodaj jajka, ekstrakt waniliowy i mleko,
a nastepnie doktadnie wymieszaj.

KROK 3: W osobnej misce wymieszaj make, proszek do pieczenia i sol.

KROK 4: Stopniowo dodawaj suche sktadniki do mokrej mieszanki, doktadnie mieszajgc do
uzyskania gtadkiej konsystenciji.

KROK 5: Napetnij papilotki w formie do muffinéw ciastem do okoto 2/3 wysokosci.

KROK 6: Piecz przez 18-20 minut, az babeczki beda ztociste i sprezyste w dotyku. Sprawdz
patyczkiem — musi by¢ suchy po wktuciu do wnetrza babeczki.

KROK 7: Po upieczeniu, wyjmij babeczki z piekarnika i pozostaw do ostudzenia na kratce.

KROK 8: W matym garnku, jesli uzywasz zelatyny, podgrzej kilka tyzek truskawkowego puree
(zrobionego z truskawek zmiksowanych) i rozpus¢ w niej zelatyne. Pozwdl temu wystygnac.
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KROK 9: W misce ubij Smietane kremdwke z cukrem pudrem na sztywno.

KROK 10: Dodaj przestudzone purée truskawkowe do ubitej $mietany i delikatnie wymieszaj do
potaczenia.

KROK 11: Na wystudzone babeczki nat6z krem truskawkowy przy pomocy tyzki lub rekawa
cukierniczego.
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