www.pyszniegotuj.pl | © 2021 MPM

Czekoladowe babeczki duszki

Przepis

Informacje :

Stopieh trudnosci: tatwy

Czas przygotowania: 15 minut
Liczba porcji: 10-12 babeczek

Czas gotowania: 6 minuty mieszania
Czas pieczenia: 20 minut pieczenia

Uzyte akcesoria :

- néz
- motylek

Przygotowanie :

1. W naczyniu miksujgcym zamontowac néz, wla¢ 220 g kefiru naturalnego, 110 g
oleju oraz wbic
2 jajka. Zatozy¢ pokrywe z zamknietg zaslepka, wymiesza¢ mokre sktadniki. Czas
1 minuta,
predkosc¢ 4.

2. Zdjac pokrywe, wsypac¢ wszystkie suche sktadniki: 250 g maki pszennej, 100 g
cukru, 10 g
cukru waniliowego z prawdziwg wanilig, 5 g proszku do pieczenia i 10 g ciemnego
kakao. Zatozy¢
pokrywe z zamknietg zaslepka, ponownie wszystko wymieszac do potagczenia
sktadnikow. Czas 2
minuty, predkosc 4.

3. Zdja¢ pokrywe. Forme do babeczek wytozy¢ papilotkami, do kazdej wylewac
porcje ciasta do
3/4 wysokosci papilotki.

4. Piekarnik nagrzac do 170°C, piec babeczki okoto 20 minut. Po upieczeniu
babeczki dobrze
schtodzic.



5. W naczyniu miksujagcym zamontowa¢ motylek. Wla¢ 500 g sSmietany kremoéwki
36%, dodac
250 g serka mascarpone i wsypac 30 g cukru pudru. Zatozy¢ pokrywe z
zamknietg zaslepka, ubi¢
Smietane na krem. Czas 3 minuty, predkos¢ 4.

6. Przygotowany krem przetozy¢ do rekawa cukierniczego. Z rekawa odcig¢
koncowke. Wyciskad
krem na babeczki tworzgc ksztatt duszka. Wbic kropelki czekoladowe tworzac
oczy i usta.

Wskazdéwki :

* Ubijang na krem $Smietane kremdéwke nalezy ciggle kontrolowaé, poniewaz czas
ubijania zalezy
od producenta Smietany, a takze od stopnia jej schtodzenia. W niektérych
przypadkach nalezy
odrobine zwiekszy¢ czas ubijania, w niektérych natomiast zmniejszyc.

®* Forma z babeczkami wyciggana z piekarnika jest gorgca!!!



