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Babeczki marshmallow

Babeczki z Marshmallow catkiem dobrze nasladujg smakiem ogniskowe Smores'y! Czekoladowe
babeczki z karmelizowang bezg! Pycha!

R

PORCJE
30 mini babeczki

SKEADNIKI

Spod do babeczek
e 100 g biszkoptdow typu graham
e 50 g masta

Czekoladowe babeczki
e 90 g masta
e 2jajka
e 100 g cukru
e 80 g czekolady mlecznej
e 125 ml maslanki
e 150 g maki pszennej typ 450
* 11tyzeczka proszku do pieczenia
e 1tyzeczka sody oczyszczonej

Krem z bezy karmelizowanej
e 180 g cukru krysztatu
e 2 szt. biatka jaj kurzych
e 1tyzka wody

Karmel do bezy
e 50 g cukru krysztatu
e 1tyzeczka soku z cytryny

INSTRUKCJE

Spod do babeczek
1. Biszkopty zmieli¢ w malakserze.

2. Doda¢ masto i dobrze wymieszac.

3. Naktadac tyzeczka do papilotek i dobrze ugnies¢ na spodzie papilotki.
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4. Piec 10 minut w 170C. Wyjac¢ i wystudzic.
Babeczki czekoladowe
1. Make, sode i proszek przesiac.
. Masto z cukrem utrzec.
. Doda¢ jajka i utrze¢ na pulchng mase.
. Dodac¢ rozpuszczong, przestudzong czekolade. Wymieszac.

2
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5. Dodac¢ przesiang make. Wymieszac.

6. Dodac¢ maslanke i dobrze wymieszac¢ do potgczenia sie sktadnikow.
7

. Przetozy¢ do papilotek z podpieczonym juz spodem. Piec okoto 20 minut w 170C.

Karmel do bezy

1. Cukier wsypac¢ do rondla i podgrzewac az zacznie sie topic i karmelizowac.

2. Dodac¢ sok z cytryny i wymieszac.

3. Zmniejszy¢ ogien na minimum. Jezeli macie kuchenke elektryczng to ptyte mozna wytgczyc¢ a

rondel zostawi¢ na cieptej ptycie tak aby karmel pozostat ptynny.

Krem na bezie z karmelizowanym cukrem

1. Zagotowac wode w rondlu. Na rondel postawi¢ naczynie zaroodporne.

2. Do naczynia wtozy¢ biatka, cukier i wode.

3. Robotem recznym zaczac ubijac biatka. Ubija¢ az powstanie gesta masa.

4. Dodac¢ karmelizowany cukier i ubija¢ dalej az masa zgestnieje.

5. Przestudzong paste przetozy¢ do rekawa cukierniczego i dekorowac babeczki.
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