BABECZKI MIGDALOWE KREMEM
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Przepis na 15 sztuk

CIASTO : 250 g maki, 200 g masta, 150 g zmielonych migdatéw, 150 g cukru

pudru, 2 zéttka, 2 czubate tyzki cukru waniliowego, szczypta soli;
KREM DO PIECZENIA: 250 g masta, 250 g cukru pudru, 200 g zmielonych

migdatow, 2 jaja, 200 g maki, 20 g likieru migdatowego, szczypta soli;

KREM DO DEKORACJI: 250 g masta, 2 z6ttka, 200 g cukru pudru, 2 czubate
tyzki cukru waniliowego , 20 g likieru migdatowego, 15 winogron
CIASTO : make wymieszac z cukrem pudrem, cukrem waniliowym, szczypta soli,
migdatami, posieka¢ z mastem na piasek, dodac z6ttka, wyrobi¢ szybko gtadkie
ciasto, owingC w folie i wstawi¢ do lodéwki na ok. 1/2 godziny. Schtodzone ciasto
rozwatkowac, wylepi¢ nim nattuszczone foremki. Ciasto ponaktuwac i odstawi¢ do
lodowki.

KREM DO PIECZENIA : masto utrzeé na krem, dodawac cukier, migdaty, cate
jajai likier, caty czas ucierajgc. Nastepnie dodawac po tyzce maki wymieszanej z
solg. Mase przetozy¢ do foremek z ciastem. Piekarnik nagrza¢ do 190°C.
Babeczki piec ok. 20 minut. Po ostudzeniu wyja¢ z foremek.

KREM DO DEKORACJI : masto utrzeé z cukrem pudrem, cukrem waniliowym,
z6ttkami i likierem. Z kazdej babeczki odcig¢ wierzch. Ciasteczka ozdobic
niewielkg iloscig kremu wycisnietego ze szprycy z koncdéwka w ksztatcie gwiazdy,
przykry¢ wierzchem, ozdobi¢ winogronem.

Przepis wilasny




