Babeczki dla fandw pitki noznej'

Babeczki dla fanéw pitki noznej zrobitam dla meza — wielkiego fana
pitki noznej. Moze i Was zainspiruja [| Babeczki robitam spontanicznie,
testujgc przy okazji rézne przepisy na babeczki. Niestety teraz nie
moge ich znalezé. Ale to najmniejszy problem. W tym przypadku obojetne
jest z jakiego przepisu skorzystacie. Wazne, aby babeczki byly pyszne

;).

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

Babeczki z trawg i piteczkami

Polecam: Babeczki cytrynowe.

Zielong trawke zrobitam z kremu maslanego — masto z cukrem pudrem.
Niestety nikt tego kremu nie dat rady zjes¢.

Dlatego polecam krem maslany z mlekiem w proszku lub krem z biata

czekolada, ktdéry nada sie wytacznie do duzej tylki do wtosow/trawy
(Wilton nr 234):

Krem z bia’cq czekoladg - krem do dekoracji babeczek:

e 250 ml kreméwki 36%

e 120 g biatej czekolady, potamanej

* 200 g serka mascarpone, schtodzonego
e barwnik spozywczego — kolor zielony

1. W matym rondelku podgrzewamy kremowke, az bedzie bardzo goraca
(nie doprowadzamy do wrzenia). Wytaczamy palnik. Dodajemy potamang
czekolade i barwnik spozywczy. Powoli mieszamy, az uzyskamy gtadka
i jednolitg mase czekoladowg. Odstawiamy do wystudzenia.
Przykrywamy rondelek folig spozywczg i wktadamy do lodéwki na cata
noc (min. 6 godz.).

2. Nastepnie umieszczamy w misce schtodzong mase czekoladowg i serek
mascarpone. Przy pomocy miksera (wolne obroty) mieszamy catos$¢, az
uzyskamy gesty krem. Jes$li kolor wyjdzie za jasny, to podczas
mieszania mozemy doda¢ wiecej barwnika. Odktadamy mikser.

3. Gotowy krem przektadamy do worka cukierniczego z tylkag do trawy
(Wilton nr 234) i dekorujemy babeczki.

4. Film instruktazowy Tutaj.


https://slodkipomysl.pl/babeczki-dla-fanow-pilki-noznej/
https://www.facebook.com/slodkipomyslpl
https://www.instagram.com/slodkipomysl/
https://slodkipomysl.pl/babeczki-cytrynowe-z-kremem-czekoladowym/
http://slodkipomysl.pl/krem-do-tynkowania-milky-way/
https://slodkipomysl.pl/krem-do-babeczek/
https://www.youtube.com/watch?v=r9GcTsoL6cA

Krem maslany (idealny do matej tylki do wtoséw — Wilton nr 233):

» 250 g masta, w temperaturze pokojowej

e 250 g cukru pudru, lub wiecej

e 1 tyzka mleka

» 2 tyzeczki ekstraktu waniliowego

e barwniki spozywczy w zelu, kolor zielony

1. Masto, przy pomocy miksera, ucieramy z cukrem, az otrzymamy jasng
i puszysta mase (ok 10 minut). Nadal miksujgc dodajemy mleko i
ekstrakt waniliowy.

2. JesSli krem wyjdzie za gesty, to dodajemy odrobine mleka. Je$li za
rzadki — troche cukru pudru.

3. Na koncu dodajemy stopniowo barwnik, az uzyskamy odpowiedni kolor.

Uwagi:

1. Uzytam matej tylki do wtoséw (nr 233). Jes$li zdecydujecie sie na
krem z biatg czekolada, to lepsza bedzie duza tylka do wtoséw (nr
234).

2. Babeczki z trawka ozdobitam plastikowymi pikerami — piteczkami.

Babeczki biato-czerwone

Polecam:_Babeczki czekoladowe.
Babeczki mozna udekorowa¢ roztopiong w kapieli wodnej czekolada
deserowa (70 — 100g).

Krem Smietankowy — krem ze Smietany:

e 300 ml kreméwki 36%, schtodzonej

e 150 g serka mascarpone, schtodzonego
e 2-3 tyzki cukru pudru, do smaku

» barwnik spozywczy — zielony

1. Sktadniki do kremu najlepiej podzieli¢ sobie na dwie porcje i
kazdg ubijac¢ osobno.

2. Do jednej porcji kremu dodajemy czerwony barwnik w zelu, przed
ubiciem.

3. Gotowy krem przektadamy do worka cukierniczego z tylka 1
dekorujemy babeczki. Uzytam duzej okragtej tylki (Wilton nr 2A).

Smacznego []


https://slodkipomysl.pl/czekoladowe-babeczki-z-malinowym-kremem/
https://slodkipomysl.pl/krem-ze-smietany/

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

Kopiowanie tekstu i zdjec zabronione.



