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Babka cytrynowa z olejem

[los$¢ porcji: 1 babka fi24

Skladniki

e 250 g masta

e 50 g oleju np rzepakowego

e 370 g maki pszennej

e 250 g cukru

e skorka z 1 cytryny

e 1 tyzeczka ekstraktu waniliowego
e 5 jajek

e 1 tyzka proszku do pieczenia

e szczypta soli

Instrukcje

1. Cytryne pola¢ wrzatkiem, wytrzec i obra¢ ze skorki.

2. Skorke wraz z cukrem rozbi¢ w malakserze. Ewentualnie zetrze¢ na tarce.

3. Wszystkie sktadniki oraz masto w temperaturze pokojowej wltozy¢ do misy
miksera i wymieszac¢ do uzyskania gtadkiej masy.

4. Blaszke do babki nattusci¢ (idealnie sprawdzi sie tutaj nasze smarowidto do
blach).

5. Ciasto przetozy¢ do przygotowanej formy i piec w 180C okoto 50 minut lub do
suchego patyczka.

6. Dekorowac¢ wedle uznania.

Przydatne uwagi

e Babka cytrynowa moze by¢ dekorowana na wiele sposobow: polewa z czekolady (
ganache), lukrem krolewskim czy tylko posypana cukrem pudrem. Moja babke
cytrynowa zdecydowatam sie udekorowac¢ cytrynowym lukrem krélewskim

posypanym ptatkami rézy i hibiskusa.


https://akademiatortu.pl/kat-przepisy/ganache/
https://akademiatortu.pl/przepisy/lukier-do-piernikow/
https://www.matemundo.pl/product-zul-8873-Mary-Rose-Hibiskus-ekologiczny-Malwa-Sudanska-platki-50-g.html

e 7Z podanego przepisu na babke cytrynowa mozna rowniez zrobié¢ babke
marmurkowa, czyli waniliowo czekoladowa. Wystarczy do czesci ciasta dodac
tyzke kakao. Do formy wyla¢ cisto waniliowe, potem czekoladowe i delikatnie
wymieszac¢ widelcem. Osobiscie jednak preferuje babke cytrynowa bez domieszki
kakao.

e Ostatnio sgsiadka podrzuca mi duze ilosci jaj kaczych. Sa one nieco wieksze niz
kurze ale idealnie nadaja sie do wypiekéw.

e Babka cytrynowa swietnie bedzie sie prezentowac¢ rowniez w mniejszej formie. Z
podanego przepisu zrobitam 2 babki fi15 i 2 babeczki fi9. Ladnie zapakowane
byly swietnym prezentem $wiatecznym dla moich sasiadow.
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