BABECZKI Z MICHAtKAMI

Babeczki z michatkami to stodki pomyst na poprawe nastroju :). Gdy
znalaztam przepis na te babeczki wiedziatam, Ze najlepsza okazja, aby
je upiec beda imieniny mojego meza Michata. W ostatecznosci upiektam
je troche przed czasem — doktadnie w dniu jego urodzin, jako stodki
dodatek do_Tortu z michatkami :). Na co dzien, do kawki polecam
babeczki bez dekoracji, a od sSwieta z pysznym kremem z biatymi
michatkami.

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

Sktadniki na 12 babeczek w papilotkach (10 w kubeczkach):

» 160 g maki

e 2 tyzeczki proszku do pieczenia

* 30 g ciemnego kakao

» 100 g masta, miekkiego

2 jajka, rozm. L

¢ 100 g cukru

e 2 Xyzeczki kawy rozpuszczonej w 45 ml goracej wody
e 2 tyzki mleka

e 3 biate "Michatki”, posiekane

4 klasyczne "Michatki”, posiekane

1. Kawe zalewamy wrzatkiem i studzimy.

2. W misce umieszczamy przesiang make, proszek do pieczenia i kakao.

3. W drugiej misce, przy pomocy miksera ucieramy masto z cukrem, az
uzyskamy jasng i1 gtadka mase (ok 8 min). Nastepnie dodajemy
stopniowo jajka i doktadnie miksujemy. Odktadamy mikser.

4. Dodajemy suche sktadniki i1 mieszamy ciasto za pomoca szpatutki.
Wlewamy kawe, mleko i mieszamy do momentu uzyskania jednolitej
masy. Na koAcu dodajemy posiekane cukierki i krétko mieszamy.

5. Gotowe ciasto przektadamy za pomoca tyzki do papilotek
umieszczonych w formie do muffinek. Wypeiniamy je do 2/3 ich
wysokosci.

6. Pieczemy ok 20-25 minut w 170°C (bez termoobiegu) lub dtuzej, do
suchego patyczka. Wyjmujemy z piekarnika i studzimy.

Krem z biatymi michatkami:

200 ml Smietanki kreméwki 30/36%

*« 90 g biatej czekolady, potamanej

e 6 biatych "Michatkéw”

» 220 g serka mascarpone, schtodzonego


https://slodkipomysl.pl/babeczki-z-michalkami/
http://slodkipomysl.pl/tort-z-michalkami-i-rozami/
https://www.facebook.com/slodkipomyslpl
https://www.instagram.com/slodkipomysl/

« ok 35 g podpieczonych, drobno posiekanych orzeszkéw ziemnych nie
solonych, do dekoracji (opcjonalnie)

1. W matym rondelku podgrzewamy kremowke, az bedzie bardzo gorgca
(nie doprowadzamy do wrzenia). Wytgczamy palnik i dodajemy
potamang czekolade i pokrojone cukierki. Powoli mieszamy, az
uzyskamy gtadkg i jednolitg mase czekoladowg.

2. Przecedzamy mase przez sitko, aby pozby¢ sie orzeszkow z
cukierkoéw. Odstawiamy do wystudzenia. Przykrywamy miske z masg
folig spozywcza i wktadamy na noc do loddéwki.

3. Nastepnie umieszczamy w misce schtodzona mase czekoladowg i serek
mascarpone. Przy pomocy miksera (szybsze obroty) mieszamy catos¢,
az uzyskamy gesty krem. Odktadamy mikser.

4. Stabilnos$¢ kremu zalezy od sSmietanki i czekolady. Krem z rzadszg
$mietanka (30%) ubija sie troche dtuzej.

5. Gotowy krem przektadamy do rekawa cukierniczego z tylka i
dekorujemy babeczki. Podczas dekorowania staramy sie trzymac¢ worek
z kremem tak, aby za bardzo nie ogrzewa¢ go dtonig (krem pod
wptywem ciepta zwarzy sie).

6. Na koniec posypujemy babeczki posiekanymi orzeszkami ziemnymi
(mozemy réwniez uzy¢ drobno posiekanych cukierkow).

Uwagi:

1. Wszystkie sktadniki powinny mie¢ temperature pokojowg, oprocz
sktadnikéw na krem.

2. Uzytam maki pszennej tortowej, typ 450.

3. Nie trzeba masy przecedzal¢ przez sitko, aby pozby¢ sie orzeszkéw. Ale
orzeszki mogg zapchac¢ tylke do dekoracji, dlatego polecam pozby¢ sie z
kremu orzeszkéw.

4. Kazdy piekarnik piecze inaczej. U mnie wystarczyto 170°C, piek*tam
na najnizszym poziomie piekarnika. Przy termoobiegu zmniejszamy
temperature o 15°C.

Smacznego!

Zrédto przepisu_Tutaj, przepis zmodyfikowany.

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

Kopiowanie tekstu i zdjec zabronione.


http://www.mojewypieki.com/przepis/babeczki-dla-michala

