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Dwukolorowa babka z pomaranczowym lukrem

Czas przygotowania: 60 min

Potrzebne produkty Gellwe Sktadniki
Cukier wanilinowy 169 CIASTO - Sktadniki
Proszek do pieczenia 30g jajka - 5 szt.
Kakao Extra Ciemne cukier - 1159
Aromat cytrynowy cukier wanilinowy Gellwe - 2 tyzeczki

maka pszenna (typ 450) - 150g
magka ziemniaczana - 459
proszek do pieczenia Gellwe - 2 tyzeczki
aromat cytrynowy Gellwe - kilka kropli
kakao extra ciemne Gellwe - 1tyzka
LUKIER POMARANCZOWY - Sktadniki
biatko - z 2 jajek
cukier puder - 120g
sok z pomaranczy - z1/4

aromat cytrynowy Gellwe - kilka kropel

Krok Opis przygotowania

1. Jajka ubij z cukrem i cukrem waniliowym na najwyzszych obrotach, az masa bedzie jasna i

puszysta.



10.

Dodaj olej, mleko oraz aromat cytrynowy, krétko zmiksuj do potgczenia.

W osobnej misce wymieszaj mgke pszenng, ziemniaczangq i proszek do pieczenia.

Dodaj suche sktadniki do masy jajecznej i krétko zmiksuj do uzyskania jednolitego ciasta.

1/3 ciasta wymieszaj z kakao.

Do formy wysmarowanej mastem przetdz naprzemiennie jasne i kakaowe ciasto.

Piecz w 180°C przez ok. 45 minut, do suchego patyczka. Ostudz.

Biatka ubij z cukrem pudrem na gtadki lukier.

Dodaj sok z pomararnczy oraz aromat cytrynowy i wymieszaij.

Ostudzonq babke polej lukrem.



