BABECZKI CZARNY LAS

Babeczki Czarny Las zrobitam dla przyjaciétki z okazji jej urodzin,
jako stodki dodatek do prezentu. Dtugo szukatam idealnego przepisu,
ktoéry zastugiwalby na taka solenizantke ;). Wszystkie babeczki, ktére
znalaztam byty zwyktym czekoladowym biszkoptem lub ciastem, a Ja
chciatam czegos wiecej! W koncu, na kilka dni przed impreza znalaztam
idealna recepture u Doroty Swigtkowskiej. Szukajac ciasta z wisniami
wyskoczyt mi link do Jej przepisu na babeczki, ktéry od razu mnie
zachwycit ze wzgledu na jego sktad (zZrodto przepisu Tutaj).

Babeczki Czarny Las to przede wszystkim czekoladowe ciasto, ktdre jest
jak brownie — takie ustyszatam opinie wsSréd zaproszonych gosci :).
Mini babeczki z bita sSmietana najbardziej przypadty do gustu
dzieciakom. Zlecialy sie do talerza jak pszczoty do ula!

Jedyne co moge Wam doradzié, to zrobienie wiekszych dziur w
babeczkach, aby natadowac¢ wiecej fruzeliny. Niestety uzytam takiego
specjalnego gadzetu do wycinania otworow w ciescie i pozatowatam tego.
Otwory wyszly idealnie proste, ale zdecydowanie za mate!

P.S. Babeczki Czarny Las nadziatam fruzeling wisniowa z dodatkiem czeresni,
ktéra bardzo polecam! Jednak ze wzgledu na to, Ze sezon na czeresnie jest krotki
w przepisie ponizej podatam przepis na fruzeline wisniowa. W sezonie wystarczy
potowe owocéw zastapié czeresniami :).

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

Sktadniki na 10 babeczek (40 mini babeczek):

»« 80 g masta, rozpuszczonego

» 100 g drobnego cukru

e 50 g gorzkiej czekolady, potamanej

* 160 g magki pszennej

e 3/4 tyzeczki proszku do pieczenia

e 1/2 tyzeczki sody

e 8 g ciemnego kakao (1 tyzka)

e 1 duze jajko

* 60 ml soku z wisdni*

50 g widni bez pestek (ok 60 g z pestkami)

*Sok otrzymamy z wisni do fruzeliny. Mozna tez uzy¢ soku z kompotu.

1. Do wisni dodajemy sok i rozdrabniamy cato$¢ blenderem, az
otrzymamy puree. Odktadamy na bok.

2. W rondelku, na matym ogniu topimy masto. Zdejmujemy z palnika i
dodajemy cukier, potamang czekolade. Mieszamy energicznie, az
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otrzymamy gtadki sos czekoladowy. Studzimy.

3. W misce mieszamy przesiang mgke, proszek do pieczenia, sode 1
kakao. Dodajemy sos czekoladowy, jajko i za pomocg rézgi kuchennej
mieszamy catos$¢. Dodajemy wisniowe puree i krdétko mieszamy.

4. Gotowe ciasto przektadamy do papilotek umieszczonych w formie do
muffinek. Wypetniamy papilotki do 3/4 ich wysokosci.

5. Pieczemy ok 20-25 minut w 1802C (bez termoobiegu), do suchego
patyczka. Mini babeczki pieczemy ok 15-18 minut. Wyjmujemy
babeczki i studzimy.

6. W kazdej babeczce wycinamy ostrym nozem otwor, wiekszy niz na
zdjeciu! Kazda babeczke nadziewamy fruzeling wisniowa, a nastepnie
dekorujemy bitg smietang i starta czekoladj.

7. W mini babeczkach bardzo trudno wycigc¢ dziure, dlatego polecam
natozy¢ odrobine fruzeliny na babeczke, a na nig bitg smietane.
Udekorowane babeczki przechowujemy w loddwce.

Fruzelina wisniowa:

» 200 g Swiezych lub mrozonych wisni bez pestek (ok 230 g z
pestkami)

e 1-2 *yzki cukru trzcinowego / miodu, do smaku

« 60 ml zimnej wody (jes$li mamy sok z kompotu dajemy 30 ml wody)

1 tyzeczka skrobi ziemniaczanej + 2 tyzki soku z wisni

1. Swieze wiénie drylujemy.

2. Owoce bez pestek umieszczamy w garnku. Dodajemy cukier i wode.
Cato$¢ gotujemy na matym ogniu, az wisnie i czeresnie zmiekng i
puszczg sok. Wytgczamy palnik.

3. Jesli nie mamy soku z kompotu, to w tym momencie odlewany sok do
ciasta.

4. Skrobie ziemniaczang zalewamy dwiema tyzkami soku z owocow i
wlewamy do garnka. Mieszamy catos$¢ energicznie. Ponownie
umieszczamy garnek na palniku i caty czas mieszajac podgrzewamy
chwile, az zgestnieje (fruzelina bedzie miata konsystencje
kisielu). Nastepnie wytagczamy palnik i studzimy fruzeline.

Krem do dekoracji:

* 400 ml $mietanki kreméwki 30/36%, schtodzonej
e 2-3 tyzki cukru pudru lub wiecej, do smaku
e starta czekolada

1. Kreméwke z cukrem pudrem ubijamy za pomocg miksera (wolniejsze
obroty), az bedzie gesta. Gotowy krem przektadamy do worka
cukierniczego i dekorujemy babeczki. Mozna uzy¢ woreczka, w ktorym
odcinamy jeden z rogéw.

2. Dtugos¢ miksowania zalezy od gestosci $mietanki. Krem z rzadsza
smietankg (30%) ubija sie dtuzej.



Uwagi:

1. Wszystkie sktadniki powinny by¢ w temperaturze pokojowej, oproécz
Smietany.

2. Uzytam magki pszennej tortowej, typ 450.

3. Gdy robitam babeczki by*o gorgco i czekata mnie 40 minutowa podréz
samochodem bez klimatyzacji, dlatego do $mietany dodatam $mietan-
fix. Zwykle zamiast niego stosuje mascarpone, ale w taki upat nie
datby rady ;).

4. Babeczki najlepiej wyciggna¢ z lodowki 20 min przed podaniem.

5. Kazdy piekarnik piecze inaczej. U mnie wystarczyto 180°C. Piektam
babeczki na najnizszym poziomie piekarnika.

Smacznego []

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

Kopiowanie tekstu i zdje¢ zabronione.



