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Babeczki dyniowo-kawowe

Autor: szalotka

Przygotowanie

Puree z dyni

Dynie pokroi¢ na mate kawatki, usunac pestki. Kawatki dyni utozy¢ na blasze
wytozonej papierem do pieczenia i piec w piekarniku ok. 60 min w 180 st. C.
Gdy dynia bedzie miekka i ostudzona wyjgc tyzkg migzsz, a nastepnie go
zmiksowac blenderem na gtagdka mase.

Ciasto

Make wymieszac z kawg, proszkiem do pieczenia, solg, cynamonem,
przyprawg do piernika. Odstawi¢ na bok. Zmiksowac razem puree z dyni,
cukier i olej. Do masy z dynig dodawac po kolei jajka i doktadnie miksowac
mikserem. Nastepnie stopniowo do masy dodawac suche sktadniki. Forme do
muffinek wytozy¢ papilotkami. Papilotki wypetni¢ ciastem i piec ok. 15-20 min
lub do suchego patyczka w 180 st. C. Wystudzone babeczki mozna
udekorowac kremem lub bitg Smietang i pola¢ sosem karmelowym.

Karmel

Cukier wsypac¢ do garnka, doda¢ wode tak, zeby przykryta caty cukier.
Podgrzewad na Srednim ogniu, nie mieszac. Gdy cukier sie rozpusci i zrobi sie
brgzowy dodac smietanke. Gotowac jeszcze chwile, az karmel ponownie sie
rozpusci i zestawic¢ z ognia. Wystudzonym karmelem mozna pola¢ babeczki.

Przepis pochodzi z serwisunajlepszewkuchni.pl

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

Poziom trudnosci: Srednie

Puree z dyni

1 mata dynia

Ciasto

1i1/3 szkl. maki

1 szkl. cukru

4 tyzeczki kawy rozpuszczalnej

2 tyzeczki proszku do pieczenia
szczypta soli

1/2 tyzeczki cynamonu

1/2 tyzeczki przyprawy do piernika
3/4 szkl. puree z dyni

1/2 szkl. oleju

2 jajka

Karmel

1i1/2 szkl. cukru
4 tyzki wody
1/3 szkl. Smietanki 30% tACIATA
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