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Z6ttka wybic¢ do miski i utrze¢ z cukrem pudrem na mase, nastepnie potaczy¢
z utartym mastem i dosypywac powoli produkty sypkie, pod koniec dodac
mleko. Z biatek ubi¢ piane i delikatnie potgczy¢ z ciastem. Ciasto podzieli¢ na
2 czesci, i do jednej dodac kakao i dobrze wymieszac. Forme na babke
wysmarowac tluszczem i wysypac tartg butkg, nastepnie wylac troche ciasta
jasnego a na wierzch ciemne i ponownie reszte jasnego. Babke wstawic¢ do
nagrzanego piekarnika i piec 45 min w 180stC. Po upieczeniu i ostudzeniu
wyjgc z formy i polac polewg czekoladowgq i ozdobi¢ kwiatkami ;-)

Przygotowanie

Z6ttka wybi¢ do miski i utrze¢ z cukrem pudrem na mase, nastepnie potaczy¢
z utartym mastem i dosypywac powoli produkty sypkie, pod koniec dodac
mleko.

Z biatek ubi¢ piane i delikatnie potagczy¢ z ciastem. Ciasto podzieli¢ na 2czesci
i do jednej dodac¢ kakao i dobrze wymieszac.

Forme na babke wysmarowac ttuszczem i wysypac tartg butka, nastepnie
wylac troche ciasta jasnego, a na wierzch ciemne i ponownie reszte jasnego.
Babke wstawi¢ do nagrzanego piekarnika i piec 45 min. w 180°C. Po
upieczeniu i ostudzeniu wyjg¢ z formy i pola¢ polewg czekoladowg i ozdobié
kwiatkami.

Przepis pochodzi z serwisunajlepszewkuchni.pl

Danie: Podwieczorek,
Oso6b: 4
Czas: Powyzej 1h

Poziom trudnosci: Eatwe

Skladniki:

20 dag maki pszennej

20 dag maki ziemniaczanej

20 dag masta taciate

20 dag cukru

4 szt. jajek

1 tyzeczka proszku do pieczenia
% szklanki mleka taciate

1 tyzeczka cukru waniliowego

2 tyzki kakao

Ttuszcz do formy

Butka tarta do formy

Dodatkowo:

Gotowa polewa czekoladowa

Kwiatki dekoracyjne
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