U pnie pysz““/

Babka z gotowanych pomaranczy

Czas przygotowania: 120 min

Potrzebne produkty Gellwe Sktadniki

Cukier wanilinowy 169 CIASTO - Sktadniki
Proszek do pieczenia 30g pomarancze - 2 mate
Soda oczyszczona 70g jajka - 4 szt.
Kakao Extra Ciemne masto (roztopione) - 120g
maka - 250g

cukier wanilinowy Gellwe - 11yzeczka
proszek do pieczenia Gellwe - 2 tyzeczki
soda oczyszczona Gellwe - 1/2 tyzeczki
kukruma - 1/4 tyzeczki
sOl - szczypta
POLEWA KAKAOWA - Sktadniki
masto - 60g
cukier puder - 50g
mieko - 20ml
kakao Gellwe - 2 tyzki
czekolada - 3-4 kostki

Krok Opis przygotowania



10.

Pomarancze zalej zimnq wodg, doprowadz do wrzenia i gotuj 30—-35 minut. Ostudz, pokroj, usuh

pestki i zblenduj na gtadkie puree. Odmierz 200 g.

Jajka ubij z cukrem, cukrem wanilinowym i solq na jasng, puszystg mase (ok. 10 minut).

Zmniejsz obroty miksera i cienkq struzkq wlej roztopione masto, nastgpnie dodaj puree z

pomaranczy. Krétko zmiksuj do potgczenia sktadnikdw.

Dodaj przesiang magke z proszkiem do pieczenia, sodq i kurkumag. Delikatnie wymieszaj rézgq lub

topatkaq.

Przetéz mase do formy wysmarowanej mastem i oprészonej mgkaq.

Piecz w 170°C (géra—doét) przez ok. 40-45 minut, do suchego patyczka.

Wyjmij z formy po przestudzeniu i pozostaw do catkowitego ostygniecia.

W rondelku podgrzej masto, cukier puder, mleko i kakao, mieszajgc do zgestnienia (nie gotuj).

Zdejmij z ognia, dodaj czekolade i mieszaj do rozpuszczenia (opcjonalnie zblendu;).

Ostudz polewe do odpowiedniej konsystenciji i udekoruj babke.



