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Przygotowanie

Krok 1

Konfitura nagietkowo-pomaranczowa Ptatki nagietka zalewamy woda,
dodajemy cukier i otartg skérke z dwéch pomarahczy. Doprowadzamy do
wrzenia i gotujemy na Srednim ogniu okoto godziny. Ptyn powinien caty czas
lekko sie gotowad. Po tym czasie powinniSmy otrzymac¢ 200 ml bardzo
gestego ptynu, przypominajacego swoja konsystencjg ptynny miéd.
Odstawiamy do catkowitego wystudzenia. Po wystudzeniu ptyn jeszcze
bardziej zgestnieje

Krok 2

Ciasto W rondelku rozpuszczamy masto i odstawiamy do wystudzenia. Jajka
ubijamy, dodajemy wystudzone masto, olej oraz make z proszkiem do
pieczenia. Mieszamy i stopniowo dodajemy przygotowang wczesniej konfiture
nagietkowo-pomaranczowa oraz jogurt naturalny. Tak przygotowane ciasto
przektadamy do nattuszczonej formy na babke. Wstawiamy do piekarnika
nagrzanego do 180'C i pieczemy przez 50 minut. Babke studzimy i
wyjmujemy z formy.

Krok 3

Polewa pomaranczowa Wode, sok pomarahczowy i magke kukurydziang
mieszamy dokfadnie ze sobg i podgrzewamy. Podczas podgrzewania, gdy
masa zacznie gestniec intensywnie mieszamy, do uzyskania gtadkiej masy.
Zdejmujemy z palnika i dodajemy potamana czekolade. Odstawiamy na 2-3
minuty. Mieszamy do uzyskania gtadkiej polewy i odstawiamy do
wystudzenia. Tak przygotowana polewa dekorujemy babke.

Przepis pochodzi z serwisunajlepszewkuchni.pl

Danie: Podwieczorek,
Oso6b: 1
Czas: Do 15 min

Poziom trudnosci: Latwe

Babka

Ciasto,

330 g maki pszennej,

250 g masta taciate,

125 mil oleju,

5 jajek,

2 tyzki jogurtu naturalnego Augustowski,

2 tyzeczki proszku do pieczenia

Konfitura nagietkowo-
pomaranczowa

0 g suszonych ptatkéw nagietka,
2 duze pomarancze,

400 ml wody,

200 g cukru

Polewa pomaranczowa

50 ml skoncentrowanego soku
pomaranczowego,

150 ml wody,
12 g maki kukurydzianej,
80 g czekolady biatej
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