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Babeczki bananowo-czekoladowe z kremem

czekoladowym

Vera Apanovich

Babeczki bananowo czekoladowe, pyszne, pachngce i urocze, mogg zostac¢ hitem kolejnej Waszej

Babeczki bananowo-czekoladowe z kremem czekoladowym - Akademia Tortu

imprezy. Proste wykonanie, szybkie pieczenie!

SKEADNIKI

Babeczki bananowo-czekoladowe

90 g masta

150 g maki

155 g cukru

2 szt. jajka

1tyzeczka ekstraktu waniliowego
1 tyzka kakao

1tyzeczka proszku do pieczenia
1/2 tyzeczki sody

4 tyzki kefiru

1 duzy banan

Krem czekoladowy do dekoracji

300 g serka mascarpone
200 g serka Smietankowego
100 ml $mietanki 36%

70 g cukru pudru

40 g czekolady mlecznej

INSTRUKCJE

Babeczki bananowo-czekoladowe

1. Ubijamy masto z cukrem i ekstraktem waniliowym przez 2-3 minuty.
2. Dodajemy jajka, nastepnie tgczymy make, kakao, sode i proszek do pieczenia.

3. Doktadnie mieszamy, dodajemy kefir i puree z banana.
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PORCJE
12 babeczek
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4. Pieczemy przez 20-25 minut, lub do suchego patyczka, w temperaturze 165-170°C.

Krem czekoladowy do dekoracji
1. Smietanka, serek $mietankowy, serek mascarpone muszg mieé takg sama temperature (z
lodowki).

2. Smietanq ubijamy na sztywno po czym dodajemy do niej cukier puder oraz serek $mietankowy
i serek mascarpone.

3. Dodajemy rozpuszczong i ostudzong czekolade.
4. Wszystko doktadnie mieszamy razem, aby otrzymac gtadka, jednolitg mase bez grudek.

5. Krem przektadamy do woreczka cukierniczego zakoriczonego szprycg w ksztatcie gwiazdki i
wyciskamy na ostudzone babeczki.
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