CZEKOLADOWE BABECZKI z kremem 2z
malinami

Czekoladowe babeczki z kremem z malinami nadziane Nutella to bardzo
uzalezniajgce potaczenie czekolady z malinami :).

Czekoladowe babeczki zrobitam dla moich chtopakéw, w ramach
podziekowan za piekne kwiaty z okazji Dnia Kobiet. Babeczki upiektam
dzien wczesniej, aby ze spokojem zdazy¢ je udekorowaé¢ i sfotografowad
przed popotudniowa kawka w towarzystwie moich mezczyzn. Na szczescie
okazato sie, ze babeczki na drugi dzien sg réwnie miekkie i wilgotne
jak w dniu pieczenia. Dlatego ze spokojem i bez obaw mozna prace nad
nimi roztozy¢ sobie na dwa dni. Szczegdlnie wtedy, gdy pieczemy kilka
ciast na rodzinnag uroczystosc¢ :).

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

Sktadniki na 9 babeczek w kubeczkach (12 w papilotkach):

110 g masta

50 g deserowej czekolady, potamanej
2 duze jajka

* 140 g cukru trzcinowego

110 g maki

L tyzeczki sody oczyszczonej
tyzeczki proszku do pieczenia
0 g kakao

e %5 tyzeczki soli

110 ml $mietany 18%/30%

» 100 ml goracej wody lub kawy
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1. W rondelku, na matym ogniu topimy masto. Zdejmujemy z palnika i
dodajemy potamang czekolade. Mieszamy cato$¢ do momentu
rozpuszczenia sie catej czekolady i odstawiamy mase do
wystudzenia.

2. Do mgki dodajemy sode, proszek do pieczenia, kakao i sdl.
Przesiewamy i odktadamy na bok.

3. W misce, przy pomocy miksera ubijamy jajka z cukrem, az otrzymamy
puszystg mase. Do masy jajecznej dodajemy wystudzong mase
czekoladowa i doktadnie miksujemy. Odstawiamy mikser.

4. Dodajemy suche sktadniki na przemian ze $mietang i powoli mieszamy
szpatutkyg, tylko do potaczenia sie sktadnikdéw. Na konAcu dodajemy
goracag wode i mieszamy tylko momentu uzyskania gtadkiej masy, nie
dtuzej.

5. Gotowe ciasto przektadamy tyzkg do papilotek umieszczonych w
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formie do muffinek. Wypetniamy je troche ponad % ich wysokosci.
Gdy uzyjemy kubeczkdéw do muffinek nie wktadamy ich do zadnej
formy, tylko uktadamy je na blasze do pieczenia.

6. Pieczemy ok 20 — 25 minut w 180°C (bez termoobiegu), lub dtuzej,
do suchego patyczka. Wyjmujemy z piekarnika i studzimy.

7. Matym nozem wycinamy w babeczkach mate otwory (nie wyrzucamy
resztek ciasta, poniewaz beda potrzebne). Kazda babeczke, za
pomocg matej tyzeczki, nadziewamy kremem czekoladowym. Z resztek
ciasta wykrawamy 'zatyczki’ i przykrywamy otwory z kremem. Na
koncu dekorujemy babeczki kremem malinowym — filmik instruktazowy
Tutaj. Przechowujemy w lodéwce.

8. Czekoladowe babeczki z kremem z malinami najlepiej wyciggna¢ 30
min przed podaniem, aby nadzienie czekoladowe troche zmiek%o.

Nadzienie:
* 150 — 200 g kremu czekoladowego
Malinowy krem (w nawiasie ilos$¢ na 12 babeczek):

170 g (260 g) Swiezych/mrozonych malin

*4 (6) tyzki cukru trzcinowego

*1,5 (2) tyzeczki zelatyny + 2 (3) tyzki zimnej wody

*« 300 g (420 g) serka mascarpone, schtodzonego

e kilka kropel barwnika czerwonego, jesli chcemy uzyska¢ mocniejszy
kolor

1. Zelatyne zalewamy wodg i odstawiamy na ok 7 min do napecznienia.

2. Swieze maliny umieszczamy w rondelku i rozdrabniamy lekko
widelcem, aby puscity troche soku (mrozone zostawiamy w catosci).
Dodajemy cukier i podgrzewamy cato$¢ na matym ogniu, do momentu
wrzenia. Nastepnie zdejmujemy rondelek z palnika. Dodajemy
napeczniata zelatyne i mieszamy energicznie, az sie rozpusci.
Studzimy.

3. Ostudzong fruzeline miksujemy blenderem, aby otrzymac¢ gtadka mase.
Wktadamy na kilka minut do lodéwki, aby fruzelina lekko sie
schtodzita, ale nie stezata.

4. W misce umieszczamy schtodzony serek mascarpone i przy pomocy
miksera krdétko mieszamy, az otrzymamy gtadki krem. Caty czas
miksujgc, dodajemy puree malinowe. Doktadnie cato$¢ mieszamy,
tylko do potgczenia sie sktadnikéw. W miedzyczasie mozemy tez
doda¢ barwnik spozywczy, aby uzyska¢ pozadany kolor. Jesli krem
wyjdzie za rzadki, to wktadamy go na chwile do lodéwki, aby
zelatyna zadziatata i zagescita krem. Uwazajcie przy tym, aby krem
nie stezat za bardzo!

5. Gotowy, gesty krem przektadamy do worka cukierniczego z tylka i
dekorujemy babeczki.


https://www.youtube.com/watch?v=4JOz0FqEw7c

Uwagi:

1.

w

Wszystkie sktadniki powinny by¢ w temperaturze pokojowej, oprécz
sktadnikéw na krem.

. Uzytam maki pszennej tortowej, typ 450.
. Gdy babeczki za bardzo urosng mozemy $cig¢ ich wierzch.
. Kazdy piekarnik piecze inaczej. U mnie wystarczyto 180°C, piektam

na najnizszym poziomie piekarnika. Przy termoobiegu zmniejszamy
temperature o 15°C.

Smacznego []

Zrédto przepisu Tutaj, przepis zmodyfikowany.

Podoba Ci sie przepis? Bedzie mi mito jesli podasz go

dalej!

Kopiowanie tekstu i zdjec zabronione.
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