Babka kawowa

Przepis dodany przez uzytkownika ds

Pyszna babka kawowa z orzechami laskowymi

Czas przygotowania: 90 minut
Ilo$¢ porcji: wiecej niz 6
Stopien trudnosci: fatwe

Potrzebne sktadniki:

- mleko - 100 ml

- cukier - 30 dkg

- masto - 20 dkg

- jajka - 6 szt.

- proszek do pieczenia - 1,5 tyzka(i)
- maka - 40 dkg

- napar kawowy - 100 ml

- kakao - 1 duza tyzka(i)

- orzechy laskowe - 10 dkg

- polewa czekoladowa - 1 duze op.

Etapy przyrzadzania:

1.

2.

5 dag cukru karmelizujemy, rozprowadzamy miekiem i zostawiamy do ostudzenia.
Masto ucieramy z resztg cukru. Biatka 3 jaj oddzielamy od zéttek. Do masta wbijamy 3
cate jajka (po jednym) i dodajemy 3 zottka. Gdy jajka tadnie potacza sie z mastem
mozemy powoli wsypywac make wymieszang wczesniej z proszkiem do pieczenia.

Potowe powstatego ciasta przektadamy do osobnego naczynia. Do jednej czesci
wlewamy karmel, a do drugiej kawe i kakao. Z 3 biatek ubijamy piane i po réwno
dodajemy do obu czesci ciasta. Do kawowej czesci ciasta dodajemy rozdrobnione
orzechy laskowe (jak ktos$ lubi moga by¢ dodane w catosci)

Do wczesniej przygotowanej formy wlewamy ciasto. Najpierw jasne, na to ciemne i
znéw jasne i znéw ciemne. W kilku miejscach wykataczkg &robie& fale aby uzyskac
efekt marmurkowy.

Pieczenie: ok. 1 godz. w 180 st. Pod koniec czasu pieczenia sprawdzi¢ wykataczkg czy
ciasto jest upeczone. Jesli patyczek jest czysty wyciggamy babke z piekarnika, a jesli
nie- zostawiamy jeszcze na 10 min.

Kiedy babka ostygnie, wyciggamy ja z formy. Polewe przygotowujemy wg opisu na
opakowaniu i polewamy nig ciasto. Wierzch ozdabiamy ptatkami orzechowymi.
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