Babeczki z kremem cytrynowym

Przepyszne babeczki to wspaniate zwiehAczenie Swigtecznego
positku. W tym przepisie proponujemy cytrynowe stodkos$ci z
dodatkiem waniliowej polewy.

SKALA TRUDNOSCI:

Trudne

CZAS PRZYGOTOWANIA:

60 minut

LICZBA PORCJII:

12

SKLADNIKI:

Krem cytrynowy

3 tyzki i 1 1/2 *yzeczki cukru

3 tyzki soku z cytryny

4 1/2 tyzeczki masta

1 jajko, lekko ubite

1 tyzeczka skdérki otartej z cytryny

Ciasto

150 g miekkiego masta

200 g cukru

2 jajka

1 tyzeczka esencji waniliowej

1 Xyzeczka skorki otartej z cytryny


https://hopnatalerz.pl/przepisy/babeczki-z-kremem-cytrynowym/

185 g magki tortowej

1/2 tyzeczki proszku do pieczenia
1/4 xyzeczki sody oczyszczonej
1/4 xyzeczki soli

130 ml maslanki

Polewa

2 tyzki miekkiego masta

1/2 Xyzeczki esencji waniliowej
szczypta soli

220 g cukru pudru

2—4 tyzki mleka

PRZYGOTOWANIE:

1) Przygotowa¢ krem cytrynowy: podgrza¢ w garnku cukier, sok z
cytryny i masto. Doda¢ troche gestego ptynu do miski z
jajkiem, przetozy¢ wszystko do garnka. Doprowadzi¢ do wrzenia,
catly czas mieszajgc. Gotowal jeszcze 2 minuty. Dodac¢ skdérke
cytrynowg i odstawi¢ na 10 minut. Przetozy¢ do miski i
przestudzid.

2) Utrze¢ w innej misce masto z cukrem. Dodawa¢ jajka, po
jednym, za kazdym razem ucierac¢. Doda¢ esencje waniliowg oraz
skérke cytrynowg, wymiesza¢. Doda¢ mgke, proszek do pieczenia,
sode, sO6l i maslanke, wymieszac.

3) Wytozy¢ foremki do mufinek papilotkami. Wlac¢ do nich
ciasto. Piec babeczki 20 minut w temperaturze 180°C. Wyjac z
foremek.

4) Zrobi¢ dziurke w torebce foliowej. Natozy¢ koncdéwke z matym
okragtym otworem. Napeini¢ torebke kremem. Wbija¢ w babeczki
koncéwke do dekoracji i napetniaé¢ je kremem, az wierzchy
zaczng pekac.

5) Zmiksowad¢ sktadniki polewy. Polad¢ babeczki. Udekorowac.



WARTOSCI ODZYWCZE:
1 babeczka zawiera 376 kcal, 16 g ttuszczéow (w tym 10 g NKT),

94 mg cholesterolu, 286 mg sodu, 55 g weglowodandw, $ladowe
ilosci btonnika, 4 g biatka
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