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Babeczki $mietankowe do koszyczka
Babeczki $mietankowe do koszyczka sg doskonate — w smaku mocno $mietankowe,

puszyste i wilgotne. A to wszystko za sprawg odpowiedniej kolejnosci
przygotowania ciasta. Catos$¢ jest bardzo prosta, wymaga jednak odrobiny
cierpliwo$ci, bo raz, ze magke dodajesz tak jak przy biszkopcie (stopniowo,
porcjami), a dwa ttuszcz trzeba wmiesza¢ w ciasto jak przy drozdzowym — dtugo i
energicznie wyrabiajgc (tyzka). Ale za to masz gwarancje sukcesu []

Babeczki $mietankowe do koszyczka nadaja sie doskonale, w kazdym koszyczku
kawatek ciasta powinien sie znalez¢ (przynajmniej w naszym regionie jest taka
tradycja). W takiej mini wersji zbyt szybko sie nie zeschnie, a i wyglada
pieknie, oryginalnie. Jesli nie masz takich foremek z kominkiem, uzyj zwyktych
foremek na muffinki (nawet papierowych papilotek) — tez sie sprawdza. Specjalnie
piekac je uzytam réznych foremek i pokazuje je na zdjeciu.

No i na koniec — $wieta Swietami, ale takie babeczki “w raczke” to tez fajna
opcja na wszelkie kinder party, urodziny w przedszkolu czy szkolny kiermasz,
gdzie sprzedawane sg wypieki przyniesione przez rodzicéw. Nie ma mas, nic sie
nie brudzi, wiec dla dzieci szybka, stodka przekgska na tego typu okoliczno$ci w
sam raz. Tak samo jak na niedziele do kawy czy nagtg zachcianke. Po przy tym

super smaku to i wykonanie szybkie []

PRZEPIS NA BABECZKI SMIETANKOWE DO KOSZYCZKA
Sktadniki na +/- 16 sztuk babeczek:

4 jajka
1 szkl. mgki pszennej

100 g masta


https://kolorowyprzepisownik.pl/2018/03/babeczki-smietankowe-do-koszyczka/

1/2 szkl. cukru

1 budyn $mietankowy (proszek)

1 aromat o zapachu smietankowym

1/2 tyzeczki proszku do pieczenia

Sposéb przygotowania:

Masto rozpus¢ nad kagpiela wodng i lekko przestudz.

Biatka oddziel od z6*tek i ubij na sztywnag piane, pod koniec utrwalajac cukrem.
Caty czas miksujac na najnizszych obrotach dodawaj po jednym zét*tku i miksuj
tylko do uzyskania jednolitej masy. Make z proszkiem do pieczenia i proszkiem
budyniowym przesiej do osobnego naczynia. Dodawaj do ciasta po 1-2 tyzki
oprdészajac po wierzchu i po kazdej porcji wmieszaj tyzka od dotu do géry —
doktadnie tak, jak przy biszkopcie, porcjami i napowietrzajac mase.

Do gotowej masy wlej aromat smietankowy i cienka struzka wlewaj rozpuszczone
masto, i caty czas mieszaj — tu z kolei zasada jak przy drozdzowym, czyli
mieszaj, az ciasto wchtonie caty ttuszcz.

Oba zabiegi majag na celu uzyskanie puszystych, wrecz puchatych babeczek!

Gotowg mase ponalewaj do wysokosci 3/4 foremek — z kominem lub na muffinki i
piecz okoto 30-35 minut w piekarniku nagrzanym do 160 stopni (do tadnego
zrumienienia).

Edycja z dn. 28.03.2018 r.: Zapomniatam dopisa¢, ze ja nad babeczkami wstawitam
pustg blache piekarnikowa, bo w moim piekarniku grzatki zaczety nierdéwnomiernie
sie nagrzewa¢ i jedna nie dopiekata réwno — taki zabieg to tez sposdb na
rownomierne upieczenie, bo inaczej rozchodzi sie powietrze wewnagtrz piekarnika.
Po jednym z komentarzy nasuneta mi sie my$l, ze przy pieczeniu bezpo$rednio pod
grzatkami czas pieczenia moze by¢ krétszy — trzeba obserwowad stopien

zrumienienia.
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Zajrzyj tez po przepis na:
Babka marmurkowa majonezowa

Babka majonezowa
Babka wielkanocna- najszybsza!
Muffinki “zajgczki” z ricotta i kremem Smietankowym

Inne muffinki na s*odko


https://kolorowyprzepisownik.pl/2018/03/babka-marmurkowa-majonezowa/
https://kolorowyprzepisownik.pl/2016/03/babka-majonezowa-wielkanoc-tuz-tuz/
https://kolorowyprzepisownik.pl/2017/04/babka-wielkanocna-najszybsza/
https://kolorowyprzepisownik.pl/2017/04/muffinki-zajaczki-z-ricotta-i-kreme/
https://kolorowyprzepisownik.pl/tag/muffinki-i-babeczki-na-slodko/

