 WIELKANOCNA BABA TRZCINOWO KAKAOWA e

Polecam wielkanocng babe dwukolorowy, trzcinowo kakaowq. Ciasto z dodatkiem cukru trzci-
nowego i oleju rzepakowego zmiksowatam, a do polowy porgi kakao dodatam. Tylko max. 10 min
Je przygotowywalam, ale ok 55 min w piekarniku wypiekatam. Polewe ze smietanki 30% i gorz-
kiej czekolady 90% zrobitam i nig babkg ozdobilam. Skladniki na duzq forme, na babke:

Skladniki : Ponadoto:

* 40 g Sswiezych drozdzy - Drozdze Babumni, * tluszcz do wysmarowania formy,

* 250ml cieplego mieka, * kakao do posypania formy,

* 150 g cukru trzcinowego, * ok. 100 ml smietanki 30%,

* 300 g magki pszennej typ. 550, * 50 g gorzkicj czekolady 90% (min. 60%).
* 3duzejaja, « Garsé malin liofilizowanych(suszonych)
* 50 ml oleju rzepakowego, * w kawatkach lub puder

* szexypta sol,

* 2 duze lyzki kakao,

Przygotowanie:

Do mleka dodajemy drozdze, cukieri 100 g maki. Calosé doktadnie miksujemy na najwyzszych ob-
rotach. Nastepnie dodajemy sol, olej, jaja i miksujemy ok. 3-4 min, rowniez na najwyzszych obro-
tach.

Forme nattuszczamy i posypujemy kakao.

Potowe ciasta przelewamy do formy, do pozostatego dodajemy kakao i miksujemy do polgczenia sie
skladnikow. Na biafe ciasto przelewamy kakaowe, ja uzylam do tego rekawa cukierniczego, dlate-
go wyszed! taki wzorek.

Pickarnik nastawiamy na 175°C, formg przykrywamy papierem do pieczenia i pieczemy ok. 45
min, do suchego patyczka.

ZLanim wyciggniemy babke, pozostawiamy na kilka min w foremce.

Babka bedzie najlepiej smakowac z polewq z gorzkiej czekolady 90%.

Smietankg  podgrzewamy w rondelku, zdejmujemy z ognia. Dodajemy polamanej na kostki czeko-
lady, po kilku minutach energicznie mieszamy. Mase na babce rozsmarowujemy za pomocq pe-
dzelka sylikonowego.

Dowolnie ozdabiamy.

www.drozdzebabuni.pl



