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Babeczki Swigteczne

Bozena Furdal

Babeczki swigteczne w wersji zupetnie wyjgtkowej! Z odrobing szalenstwa, egzotycznie
podkreconym smakiem i dodatkiem rokitnika na zdrowie!

R

PORCJE
24 babeczki

SKEADNIKI

Babeczki

200 g marchewki scieramy na drobnych oczkach

290 g drobnego cukru

200 g oleju roslinnego

4 szt. jajka rozmiar M w temperaturze pokojowej

180 g mieszanka owocow suszonych kroimy w drobng kostke

120 g mieszanka orzechdow mielimy w malakserze na drobne kawatki
50 g zurawiny jezeli jest duza, kroimy na drobniejsze czgstki, podobnie jak przy owocach
suszonych

100 g kandyzowanej pomaranczy

190 g maki pszennej

6 g cynamonu

5 g sody oczyszczonej

4 g soli

Zelka mango-marakuja

80 g pulpa mango
90 g pulpa marakuja
30 g syropu z rukoli
4 g zelatyny

8 g zimnej wody

Krem z drobing wanilii

75 g czekolada Biata Callebaut velvet, 32 %,
300 g Smietanka kremoéwka 36%

6 g zelatyny

12 g zimenj wody
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ziarna wanilii wedle uznania

INSTRUKCJE

Babeczki

1.
2.

Ustawiamy piekarnik géra - doét, temperatura 160C.

Marchewke z cukrem wrzucamy do misy miksera, miksujemy az wytoni sie sok, dodajemy olej,
nadal miksujemy.

. W drugiej misie ubijamy jajka na puszystg mase, trwa to okoto 3 minut na wiekszych obrotach.

Kiedy masa jajeczna jest gotowa, przelewamy jg do mieszanki marchewkowe;j.

. Zmniejszamy obroty tgczgc sktadniki.

5. Dodajemy kolejno owoce suszone, zurawing, orzechy, kandyzowang pomarancze.

. Zmniejszamy obroty na najmniejsze i w trzech turach dodajemy make z dodatkami (cynamon,

soda, sol).

. Ostateczny etap poprawiamy szpatutg, aby wszystkie sktadniki zostaty dobrze potgczone. Na

dnie misy mogto nam cos pozostac. Poprawiamy.

. Kiedy nasza masa babkowa jest juz gotowa, przelewamy do papilotek. Jezeli jest Wam

niewygodnie, mozecie wspomaoc sie zwyktg tyzkg stotowa. Ciasto jest dosy¢ geste, tyzka moze
okazac¢ sie pomocna.

9. Nalewamy 3/4 ciasta w papilocie.

. Pieczemy od 25 do 40 minut. Wszystko zalezy od mocy Waszego piekarnika oraz srednicy

papiloty. Po 25 minutach mozecie sprawdzi¢ czy na patyczku nie pozostaje ciasto. Upieczone
babeczki przektadamy na kratke, odktadamy do petnego wystudzenia.

Zelka mango-marakuja

1

. Zelatyne namoczyé w zimnej wodzie i odstawi¢ aby napeczniata, okoto 10 minut.
2.
3.

Sktadniki zelki przektadamy do rondla.

Dodajemy cukru do smaku. Nie napisatam gramatury cukru poniewaz kazdy inaczej odczuwa
poziom cukru. Ja osobiscie mogtabym nie stodzic.

. Podgrzewamy do wrzenia.

5. Zdejmujemy z palnika, dodajemy zelatyne, mieszamy do potgczenia.

6.

Odktadamy do lodéwki aby struktura nabrata mocy.

Krem z drobing wanilii

1.
2.
3.
4.

Zelatyne namoczy¢ w zimnej wodzie i odstawié aby napeczniata, okoto 10 minut.
Smietanke z wanilig podgrzewamy do pierwszego bgbelka.
Do miski wrzucamy kaletki czekolady oraz napeczniatg zelatyne.

Zalewamy czekolade gorgcg Smietankg. Mieszamy do potgczenia sktadnikéw, blendujemy chwil
kilka. Mieszamy co jaki$ czas, aby nie pojawita nam sie skorupka.
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5. Kiedy krem, jeszcze zupetnie ptynny, catkowicie ostygnie przykrywamy folig do kontaktu,
chowamy na 12 godzin do lodowki.

6. Po tym czasie ubijamy krem waniliowy, az stanie sie pieknie btyszczacy.
Skladanie babeczki
1. Drgzymy dziurke w babce. Szprycujemy egzotyczng zelkg. Ubijamy krem waniliowy, az stanie
sie pieknie btyszczgcy. Szprycujemy nasze ulubione rozety. Na zdjeciu wykorzystatam tylke

1M. Dekorujemy tak jak sobie zyczycie, co macie i ha co macie ochote. Czasem narzucony
mamy jakis klimat, czy wystrdj przewodni, wiec kierujemy sie potrzebg i mozliwosciami.

UWAGI
Babeczki wykonanie:

Uwaga, fajnie kiedy mamy dwa roboty, jezeli nie posiadacie zacznijcie prace od ubijania jajek na
puszystg mase, a w dalszej czesci marchewka.
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