Babka migdatowo-cytrynowa

Babka to klasyka kazdych Swiat Wielkanocy. Nie moze jej
zabrakng¢ takze na tegorocznym stole.

SKALA TRUDNOSCI:

Trudne

CZAS PRZYGOTOWANIA:

65 minut

LICZBA PORCJII:

6

SKtADNIKI:

150 g i 1 tyzeczka miekkiego masta

2 tyzeczki cukru pudru

75 g ptatkdéw migdatdw

200 g cukru

2 jajka

70 ml sSmietany 22%

1 tyzka skérki otartej z cytryny

125 g mgki tortowej

1 Xyzeczka proszku do pieczenia

1/4 szklanki soku z cytryny

Sos

po 150 g mrozonych malin, truskawek i boroéwek
50 g cukru

po 2 tyzki soku z cytryny i cukru pudru


https://hopnatalerz.pl/przepisy/babka-migdalowo-cytrynowa/

PRZYGOTOWANIE:

1) Wysmarowa¢ 1 tyzeczka masta dno oraz boki okragtej formy do
pieczenia o Srednicy 23 cm. Posypac¢ cukrem pudrem i odstawic.
Zmiksowa¢ migdaty i cukier.

2) Utrze¢ mikserem 150 g masta, doda¢ migdaty z cukrem,
doktadnie wymiesza¢. Wbija¢ jajka, po jednym, za kazdym razem
wymiesza¢ mase. Doda¢ S$mietane i skérke cytrynowg. Przesiad
magke z proszkiem do pieczenia i doda¢ do masy. Wlac¢ sok z
cytryny. Przela¢ ciasto do formy.

3) Piec 40-45 minut w temperaturze 180°C.

4) Przygotowa¢ sos: wymiesza¢ w rondlu owoce z cukrem i sokiem
z cytryny. Gotowa¢ 10 minut, az sos zacznie gestniel. Posypac
ciasto cukrem pudrem i podawad¢ z sosem owocowym.

WARTOSCI ODZYWCZE:

1 kawatek z 3 tyzkami sosu zawiera 654 kcal, 37 g ttuszczéw (w
tym 17 g NKT), 143 mg cholesterolu, 334 mg sodu, 76 ¢
weglowodandéw, 4 g btonnika, 9 g biatka
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