BABKA Z SZAMPANEM

Babka z szampanem to idealny pomyst na Sylwestra. Nie ma to jak
przywita¢ Nowy Rok w gronie przyjaciét, zajadajac sie pyszna babka
nasaczong stodkim winem z bagbelkami!

Gdy znalaztam ten przepis nie spodziewatam sie, ze tak mi zasmakuje.
Nigdy nie przepadatam za szampanem, ale w tej wersji mogtabym go
'jes¢’ na okragto ;). JesSli nie chcecie dodawaé¢ alkoholu, to szampana
mozna zastgpic¢ bezalkoholowym winem musujacym.

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

Sktadniki (przelicznik foremek):

e 150 g masta, roztopionego

190 g cukru

4 jajka

1,5 tyzki kwasnej smietany 18%

1 tyzeczka ekstraktu waniliowego
180 ml musujgcego szampana

360 g mgki pszennej

1 tyzeczka proszku do pieczenia
szczypta soli

Wykonanie:

1. W misce, przy pomocy miksera mieszamy roztopione masto z cukrem,
az otrzymamy puszystg mase (ok 3 minut, Srednie obroty). Nadal
miksujgc dodajemy stopniowo jajka, ekstrakt waniliowy i kwasna
smietane. Na koncu wlewamy musujacy szampan i krdétko miksujemy.
Masa po dodaniu szampana zwarzy sie, ale to normalne. Odktadamy
mikser.

2. Dodajemy przesiang magke z proszkiem do pieczenia i solg. Szpatutka
lub rézga kuchenng delikatnie *gczymy catos¢. Mieszamy tylko do
momentu potgczenia sie sktadnikdéw. W ciesScie beda 'grudki’, ale
tak ma byc¢.

3. Ciasto przektadamy do podtuznej formy o wymiarach 23x13 cm,
wytozonej papierem do pieczenia.

4. Pieczemy od 45 do 55 minut w 175°C (bez termoobiegu), lub dtuzej,
do suchego patyczka. Gotowe ciasto studzimy ok 10 min. W tym
czasie przygotowujemy szampana do nasaczenia.

5. Cieptag babke naktuwamy patyczkiem, np. od lizaka/do szasztykéw i
przy pomocy pedzelka cukierniczego nasgczamy ciasto. Odstawiamy
babke z szampanem do ostygniecia.


https://slodkipomysl.pl/babka-z-szampanem/
https://www.facebook.com/slodkipomyslpl
https://www.instagram.com/slodkipomysl/
https://slodkipomysl.pl/przelicznik-foremek.html

6. Przed podaniem babke z szampanem dekorujemy lukrem.
Nasaczenie:

« 100 ml szampana
e 3 tyzki cukru

Szampan i cukier umieszczamy w matym garnuszku. Nastepnie, caty czas
mieszajgc podgrzewamy na matym ogniu. Gdy cukier sie rozpusci
zdejmujemy garnuszek z palnika.

Lukier:

e 1,5 szkl cukru pudru
1,5 tyzki $mietany kreméwki 30/36%
* 3-5 tyzek szampana

W miseczce mieszamy cukier puder z kreméwka. Dodajemy, tyzka po tyzce,
szampana 1 doktadnie mieszamy. Szampana dodajemy, az otrzymamy
odpowiednio gesty lukier. Gdy wyjdzie za rzadki dodajemy troche cukru
pudru.

Uwagi:

=

Wszystkie sktadniki powinny mie¢ temperature pokojowg.

2. Uzytam magki pszennej tortowej, typ 450.

3. Kwasng smietane mozna zastgpic¢ mlekiem z dodatkiem kilku kropli
soku z cytryny. Po dodaniu soku do mleka czekamy ok 5 minut, zanim
dodamy je do masy.

4. Aby babka z szampanem *adnie sie prezentowata mozna $cig¢ jej
pekniety wierzch. Lepiej jednak zrobi¢ to przed naktuwaniem
ciasta.

5. Szampana mozna zastgpi¢ bezalkoholowym winem musujgcym.

6. Po dodaniu mgki nie mieszamy zbyt dtugo, aby nie napowietrzy¢
ciasta.

7. Kazdy piekarnik piecze inaczej. U mnie wystarczyto 175°C. Z

termoobiegiem ustawiamy temperature nizszg o 15°C.

Smacznego []

Zrédto przepisu Tutaj.

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


http://www.crazyforcrust.com/2014/12/champagne-pound-cake/

