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Babeczki bananowo-czekoladowe z kremem
czekoladowym
Vera Apanovich

Babeczki bananowo czekoladowe, pyszne, pachnące i urocze, mogą zostać hitem kolejnej Waszej

imprezy. Proste wykonanie, szybkie pieczenie!

12 babeczek

SKŁADNIKI

INSTRUKCJE

Babeczki bananowo-czekoladowe

PORCJE

Babeczki bananowo-czekoladowe
90 gmasła

150 gmąki

155 g cukru

2 szt. jajka

1 łyżeczka ekstraktu waniliowego

1 łyżka kakao

1 łyżeczka proszku do pieczenia

1/2 łyżeczki sody

4 łyżki kefiru

1 duży banan

Krem czekoladowy do dekoracji
300 g serka mascarpone

200 g serka śmietankowego

100ml śmietanki 36%

70 g cukru pudru

40 g czekolady mlecznej

�. Ubijamy masło z cukrem i ekstraktem waniliowym przez 2-3 minuty.

�. Dodajemy jajka, następnie łączymy mąkę, kakao, sodę i proszek do pieczenia.

�. Dokładnie mieszamy, dodajemy kefir i puree z banana.
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Krem czekoladowy do dekoracji

�. Pieczemy przez 20-25 minut, lub do suchego patyczka, w temperaturze 165-170°C.

�. Śmietanka, serek śmietankowy, serek mascarpone muszą mieć taką samą temperaturę (z

lodówki).

�. Śmietanę ubijamy na sztywno po czym dodajemy do niej cukier puder oraz serek śmietankowy

i serek mascarpone.

�. Dodajemy rozpuszczoną i ostudzoną czekoladę.

�. Wszystko dokładnie mieszamy razem, aby otrzymać gładką, jednolitą masę bez grudek.

�. Krem przekładamy do woreczka cukierniczego zakończonego szprycą w kształcie gwiazdki i

wyciskamy na ostudzone babeczki.


