KRUCHE BABECZKI Z OWOCAMI

Whpisany przez Dana
czwartek, 25 stycznia 2007 17:50 -

Przepis na ok. 40 babeczek

CIASTO : 500 g maki pszennej, 250 g margaryny, 2 zéttka, 1 tyzka gestej
Smietany, 2 tyzki cukru pudru, szczypta soli;

KREM : 2 szklanki mleka, 1 zéttko, 1 tyzeczka maki ziemniaczanej, 1
lyzeczka kawy rozpuszczalnej, kawatek laski wanilii lub torebka cukru
waniliowego (16 g);

GLAZURA : 50 g cukru, 1 tyzeczka maki ziemniaczanej, 1 szklanka soku
pomaranczowego, 1 tyzeczka likieru pomaranczowego;

OWOCE do wyboru : truskawki, winogrona, czarne jagody, czarne i
czerwone porzeczki, brzoskwinie, czeresnie, wisnie, agrest;

CIASTO : make przesiaé na stolnice, posieka¢ z mocno schtodzong margaryna
na &quot;piasek&quot;, dodac pozostate sktadniki. Ciasto szybko zagniesé,
uformowaé w kule, przykryé folig i odstawié¢ do lodéwki na min. 1 godzinge (mozna
na catg noc). Nastepnie rozwatkowac placek i wykrawac z niego krgzki. Foremki
do babeczek doktadnie wylepi¢ krgzkami ciasta. Babeczki piec 15 minut w
piekarniku w temp. 200 °C, na jasnozioty kolor.

KREM : mleko zagotowac z wanilig. Doda¢ make ziemniaczang rozrobiong z 2
tyzkami zimnej wody, gotowacé 3 min. Zdjac z ognia, przestudzi¢ i potaczy¢ z
z6ttkiem. Potowe kremu przetozy¢ do drugiego garnuszka i dodac kawe
rozpuszczong w 1 tyzce gorgcego mleka.

GLAZURA : sok pomaranczowy z cukrem podgrzac¢ w rondelku, doda¢ make
ziemniaczang, rozmieszang w 1 tyzce zimnej wody, gotowaé 3 minuty. Dodaé
likier i przestudzic.

Wystudzonymi kremami napetnia¢ babeczki. Na wierzchu utozy¢ owoce i pokry¢
glazura.
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