BABECZKI CYTRYNOWE

Babeczki cytrynowe z kremem czekoladowym udekorowane kolorowymi
jajeczkami czekoladowymi, to moja stodka i kolorowa propozycja na
Wielkanoc :). Aby wzmocnié¢ smak babeczek dodatam starta skorke z
cytryny, a po upieczeniu kazda babeczke nasaczytam syropem cytrynowym.
Jesli ktos szuka przepysznych, mieciutkich i mocno cytrynowych
babeczek, to wtasnie je znalazt! Jezeli zastanawiacie sie jak
uzyskatam cytrynowy kolor babeczek, to przyznam sie bez bicia, ze
dodatam troche barwnika spozywczego. Testowatam je rowniez z dodatkiem
kurkumy (naturalny barwnik), jednak mimo sporej ilosci efekt byt
niezadowalajacy. Z barwnikiem czy bez, babeczki cytrynowe z kremem
czekoladowym koniecznie trzeba upiec jeszcze w te Swieta :).

Polecam réwniez inne Wielkanocne wypieki.

Obserwuj 'SP’ na FB i INSTAGRAMIE, aby nie przegapic
przepisow!

Sktadniki na 12 babeczek cytrynowych (40 mini babeczek):

¢ 210 g magki pszennej

e 1 tyzeczka proszku do pieczenia

e 1/4 *yzeczki sody oczyszczonej

* 90 g masta, miekkiego

* 130 g cukru biatego / 110 g cukru trzcinowego
e sk6rka otarta z 2 duzych cytryn

e 2 duze jajka 'L’

* 130 g jogurtu naturalnego

e 3 tyzki soku z cytryny

1. Produkcje babeczek najlepiej zaczac¢ od przygotowania kemu
czekoladowego, a doktadnie od rozpuszczenia czekolady w kremowce.

2. Cytryny (najlepiej ekologiczne) porzadnie szorujemy i zalewamy
wrzgtkiem. Po 5 minutach wyciggamy z wody i suszymy. Na tarce z
malutkimi oczkami Scieramy z6%*ta skérke. Nie Scieramy biatej
btonki, poniewaz w smaku jest ona gorzka.

3. Magke przesiewamy z proszkiem do pieczenia i sodg. Odktadamy na
bok.

4. W misce, przy pomocy miksera ucieramy masto z cukrem i skérka
cytrynowg (ok 8 min). Dodajemy jajka i doktadnie miksujemy.
Odktadamy mikser.

5. Dodajemy potowe przesianych sktadnikéw, potowe jogurtu i barwnik
spozywczy. Rézga kuchennag delikatnie mieszamy catos¢. Dodajemy
pozostatg czes¢ maki, jogurtu i sok z cytryny. Mieszamy tylko do
potaczenia sie sktadnikow.


https://slodkipomysl.pl/babeczki-cytrynowe/
https://slodkipomysl.pl/category/wielkanoc/
https://www.facebook.com/slodkipomyslpl
https://www.instagram.com/slodkipomysl/

6. Gotowe ciasto przektadamy do papilotek umieszczonych w formie do
muffinek. Wypetniamy papilotki do 3% ich wysokosci.

7. Pieczemy ok 18-20 minut w temperaturze 175°C (bez termoobiegu), do
tzw. suchego patyczka. Mini babeczki pieczemy ok 12-15 minut.
Wyjmujemy babeczki z piekarnika i chwile studzimy.

8. Jeszcze ciepte babeczki smarujemy, za pomocg pedzla cukierniczego,
syropem cytrynowym. Odktadamy babeczki do catkowitego wystudzenia.
Nastepnie dekorujemy kremem czekoladowym.

9. Babeczki cytrynowe z kremem przechowujemy w loddéwce. Przed
podaniem dekorujemy czekoladowymi jajeczkami.

Syrop cytrynowy:

1,5 tyzki Swiezego soku z cytryny
e 1-2 tyzeczki cukru bia*ego/trzcinowego lub wiecej, do smaku.

Cukier zalewamy sokiem z cytryny i mieszamy, az sie rozpusci. Jesli
cukier bedzie oporny, to mozna lekko podgrza¢ catos¢ w kgpieli wodnej.

Krem czekoladowy:

e 250 ml S$mietanki kreméwki 30/36%
* 100 g czekolady gorzkiej, potamanej
» 80 g czekolady mlecznej, potamanej

1. W matym rondelku podgrzewamy kreméwke, az bedzie goraca (nie
doprowadzamy do wrzenia). Zdejmujemy rondelek z palnika i dodajemy
potamane czekolady. Powoli mieszamy, az uzyskamy gtadka i
jednolitg mase czekoladowg. Odstawiamy do wystudzenia. Przykrywamy
folig spozywczg i wktadamy do lodoéwki na min. 4 godziny. Nie za
dtugo, aby masa czekoladowa nie zrobita sie twarda.

2. Nastepnie przy pomocy miksera ubijamy catos$¢, az uzyskamy gesty
krem czekoladowy. Uwazajmy przy tym, aby krem sie nie zwarzy*t.

3. Przektadamy krem czekoladowy do worka cukierniczego z tylka i
dekorujemy babeczki cytrynowe. Dekorujac babeczki trzymajmy worek
cukierniczy tak, aby nie ogrzewa¢ kremu dtonig. 0d ciepta rak krem
moze sie zwarzyc.

4. Dtugos¢ miksowania zalezy od gesto$ci sSmietanki. Krem z rzadszg
Smietankg (30%) ubija sie dtuzej.

Do dekoracji:

» czekoladowe jajeczka

Uwagi:

1. Wszystkie sktadniki muszg by¢ w temperaturze pokojowej.



2. Uzytam magki pszennej tortowej, typ 450.

3. Mase czekoladowg schtadzamy porzadnie w lodéwce, ale nie za dtugo.
Masa po schtodzeniu powinna by¢ gesta, a nie twarda.

4, Babeczki najlepiej wyciaggna¢ z lodéwki 20 min przed podaniem.

5. Kazdy piekarnik piecze inaczej. U mnie wystarczyto 175°C. Piektam
babeczki na najnizszym poziomie piekarnika.

Smacznego []

Podoba Ci sie przepis? Bedzie mi mito jesli udostepnisz
go dalej!

Przepis mozna wydrukowa¢. Kliknij w ikonke drukarki ponizej
i usun w edytorze zdjecia, aby wydrukowac¢ sam tekst!



