Czekoladowe babeczki z nuta
przyprawy korzennej

Kochani, ten przepis to strzat w dziesiatke na Swieta. Nie
dos¢, ze smakuje pysznie, rozptywa sie w ustach, to gdy
pieczemy babeczki caty dom pachnie jak gorgca czekolada i
pierniczki! Przepis bardzo prosty, jak zawsze, ale tym razem
tez chciatabym, zebyscie zrobili do babeczek krem! Ja odkad
jestem w USA, za kazdym razem gdy pieke babeczki robie tez
krem z serka typu philadelphia. Jest to tzw. cream cheese
frosting, uwielbiany przez amerykandéw! Co ciekawe, tutaj w
Dallas bardzo ciezko kupi¢ twardg, taki zwykty biaty ser, z
ktéorego pieczemy polskie serniki.

Tutejsze serniki sg bardzo kremowe, wtasciwie rozptywaja sie w
ustach, nie sg suche, bo wszystkie piecze sie z kremowych
serkéw. Oczywiscie.. rozgadatam sie nie na temat, sernik bedzie
na poczatku przysztego tygodnia! Dzisiaj babeczki! Bardzo
tatwe jest ozdobienie babeczek i kremu po prostu barwnikami
spozywczymi, takze jesli nie macie takich dekoracji jak ja
uzytam w moim przepisie, wystarczy w supermarkecie kupic
barwniki i zafarbowa¢ np. krysztatowy cukier na zielono. Mozna
wtedy nasz krem obsypal takimi zielonymi krysztatkami! Wazne
zeby by¢ kreatywnym. Jestem pewna, ze wiele/u z Was potrafi
zrobi¢ na wykataczkach takie mikotajki,choinki czy renifery!
Dla chcgcego nic trudnego! <3 Trzymam kciuki i czekam na Wasze
opinie!

Czekoladowo-korzenne babeczki z kremem

Sktadniki na babeczki:

1 szklanka maki
130 g masta (oko*o 2/3 kostki)


https://wszystkomaniaczka.pl/czekoladowe-babeczki-z-nuta-przyprawy-korzennej/
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3/4 szklanki cukru ( ja uzytam brgzowego)
2 jajka
1/2 szklanki Smietany ( najlepiej ta ttusta, 18%)
1/2 tabliczki gorzkiej czekolady ( moze by¢ wiecej <3 )
1/3 szklanki prawdziwego kakao
1 duza tyzka przyprawy korzennej
1 *yzeczka proszku do pieczenia
1/2 xyzeczki sody oczyszczonej
1,5 tyzeczki ekstraktu z wanilii

Sktadniki na krem:

200 g serka typu philadelphia
1/2 szklanki cukru pudru
1 tyzeczka cynamonu (opcjonalnie)


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/12/skladniki.jpg

Wykonanie:

Zaczynamy od babeczek. W duzej misce doktadnie mieszamy make,
proszek do pieczenia, sode, oraz przyprawe korzenng 1
odstawiamy na bok.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/12/MAR_5232.jpg

Teraz zabieramy sie za roztopienie masta. Najlepiej zrobi¢ to
powoli w garnuszku na matym ogniu. Nastepnie Sciggamy
roztopione masto z ognia i dodajemy pokrojona czekolade i
mieszamy doktadnie, aby sie dobrze zmieszato. Gdy masto z
czekolada troche przestygnie dodajemy kakao i réwniez
doktadnie mieszamy. Taka mase czekoladowa odstawiamy na bok,
aby ostygneta.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/12/MAR_51261.jpg

W osobnej misce ubijamy mikserem jajka z cukrem i ekstraktem
na puszystg mase.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/12/chocolate.jpg

Do naszej masy dodajemy przestudzong czekolade i ponownie
miksujemy.

Nastepnie na przemian dodajemy po tyzce mieszanki mgcznej
(przygotowanej wczes$niej) i smietany. Nie uzywamy juz miksera,
a szpatutki czy po prostu zwyktej *tyzki.

Chodzi nam tylko o potgczenie sie sktadnikow.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/12/sugar-eggs-extract.jpg

Gotowg mase przektadamy do foremek na babeczki do 3/4
wysokosci ( urosng! ) i pieczemy przez okoto 18-20 minut w
temperaturze 180*C. W razie gdybysScie nie byli pewni czy
babeczki sg juz upieczone, wystarczy sprawdzi¢ wykataczka czy
wnetrze babeczek jest suche.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/12/masa.jpg

Ciepte babeczki zostawiamy w formie do wystygniecia a my
bierzemy sie za przygotowanie kremu.

Serek (w temp. pokojowej), cukier oraz cynamon miksujemy na
wysokich obrotach do powstania kremowej masy i GOTOWE !


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/12/cupcakes-foremki.jpg

Teraz juz od Was zalezy jak ozdobicie babeczki, mozecie
odkroi¢ potokrggty czubek natozy¢ *yzka mase na babeczke i
przykry¢ odkrojonym czubkiem. Jesli macie rekaw, to mega,
mozecie zrobi¢ na babeczkach warstwe “$niegu” i posypac np.
kakao lub wydrukowa¢ na kolorowym papierze napis: WESOLYCH
SWIAT! i przyklei¢ do wykataczki. Jest mnéstwo pomystiw!


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/12/cream.jpg

Warto po zakonczonych dekoracjach wstawi¢ babeczki na godzine
do loddéwki, aby masa zastygta.

SMACZNEGO Zea oceanu!


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/12/MAR_5254.jpg



http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/12/MAR_5273.jpg

Bananowe muffinki z kruszonka

Kochani moi drodzy ! Dzisiaj przedstawiam Wam ulubiony przepis
mojego meza! Pyszniutkie, idealne, wilgotne w Srodku, ale
crunchy na wierzchu.. bananowe mufinki, ktére zazwyczaj pieke w
kazdy czwartek gdy resztka bananéw z sobotnich zakupdéw nie
nadaje sie juz do jedzenia w sposdb, ze tak to nazwe


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/12/MAR_5295.jpg
https://wszystkomaniaczka.pl/bananowe-muffinki-z-kruszonka/

“nieprzetworzony”. Jakis$ czas temu szukatam jakiego$ dobrego
przepisu, a doktadniej méwigc idealnego przepisu do
wykorzystania bardzo dojrzatych banandéw, bo oprécz bananowego
chleba, ktory mozecie znalez¢ w tym linku ->KLIK, oraz mojego
starego przepisu na bananowe mufinki chciatam wynalez¢ co$
czym trafie do mojego Dominicka, ktory za bardzo nie lubi ani
owocOw ani warzyw co dziwne banandw podobno tez nie lubi.. Ten
przepis to strzat w 10! Nie ukrywam, troche go zmodyfikowatam
bo cukru 3/4 szklanki to przesada, przeciez dojrzate banany
majg w sobie juz dos¢ duzo stodkosci.

Dlatego ja polecam uzy¢ 1/3 szklanki cukru, po sprébowaniu
banandéw oczywiscie, a néz okaza sie niestodkie..Takze konec
gadania, mam nadzieje, ze Was przekonatam, bo WARTO WARTO
WARTO! Mam nadzieje, ze tez rozkochacie w sobie Waszych
bliskich po upieczeniu moich babeczek!

Dajcie zna¢ jak poszto!

Bananowe muffinki z kruszonka
Sktadniki:

1 i 1/2 szklanki magki
1/2 szklanki roztopionego masta
1/3 szklanki cukru
2 mate lub 1 duze jajko
3 dojrzate banany
1 Xyzeczka proszku do pieczenia
1 tyzeczka sody

+ na Kruszonke

2 tyzki roztopionego masta
1/4 szklanki cukru


http://wszystkomaniaczka.pl/chleb-bananowo-kokosowy-banana-coconut-bread/

3 tyzki maki

Wykoananie:

Zaczynamy od zgniecenia banandéw. Ja robie to zwykle w
blenderze,
ale jak lubicie wieksze kawatki to wystarczy ubijaczka do
ziemniakodw.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/11/skladniki.jpg

Nastepnie *gczymy suche sktadniki tzn. magke, cukier, sode i

proszek do pieczenia razem, a mokre tzn. jajka 1 roztopione

masto razem, potem dodajemy do sktadnikéw mokrych naszg mase
bananowg.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/11/banany.jpg

Teraz taczymy wszystkie sktadniki razem, mokre oraz suche.
Jes1li macie ochote mozecie doda¢ pokrojong czekolade, lub
pokrojone orzechy.

Ja zawsze dodaje czekolade, albo tzw. karmelkowe “bites”.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/11/suche-mokre.jpg

Odstawiamy mase na bok i bierzemy sie za zrobienie kruszonki.
Wszystkie sktadniki po prostu doktadnie mieszamy, aby powstaty
“okruchy chleba”.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/11/polaczenie.jpg

Mase na mufinki przelewamy do papilotek, zazwyczaj wypeiniamy
je do 3/4 wysokosci, ja lubie gdy mufinki sg wyro$niete ponad
papilotki wiec naktadam troszke wiecej. Nastepnie posypujemy
nasze nieupieczone babeczki masg na kruszonke. Pieczemy w
rozgrzanym piekarniku do 180*C przez okoto 18-20 minut, w
zaleznos$ci od wielkosSci waszych babeczek.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/11/kruszonka.jpg

SMACZNEGO zza oceanu!


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/11/przed-pieczeniem.jpg

PS. Nie zapomnijcie odwiedzi¢ mojego brata kanatu na YouTube
oraz LIKE'ng¢ jego fanpage!

https://www.facebook.com/W-samochodzie-u-Szymona-5334500268218
60/?fref=ts



http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/11/MAR_4804.jpg
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Delikatne cytrynowe muffinki
na Wielkanocny stot

W tym roku szykujgc przepisy wielkanocne musiatam zmierzyc sie
z ogromnym brakiem czasu. Postanowit*am wiec obdarowa¢ Was tym
razem ekspresowymi przepisami na Wielkanocne stodkos$ci.

Bo ile z Was nie ma czasu na wielkie pieczenie przed Swietami
? Z pewno$cig albo wracacie ze studidéw do domu i chcecie
korzysta¢ z czasu z najblizszymi, albo macie tyle nauki przed
maturg, ze nie ma po prostu jak posSwieci¢ paru godzin na
wypieki wielkanocne w kuchni.

OczywisScie, sg tez tacy, ktdérzy po prostu sg tak zmeczeni
praca, ze sama mysl o krojeniu warzyw na satatke warzywng
sprawia, ze nie chce sie Wam nawet wsta¢ z *6zka..A co dopiero
jeszcze dodawal sobie pracy przy wypiekach!

Moze sie myle, moze jest duzo osOb, ktdére nie mogg sie juz
doczeka¢ czasu w kuchni!

Mimo wszystko ja z wtasnego doswiadczenia stawiam na proste,
szybkie, ale oczywiscie BARDZO smaczne smakotyki, bez ktorych
Wielkanocny stét wygladatby jak zwykty niedzielny poranek.
Dlatego pojawi sie oczywiscie mazurek i pojawi sie ekspresowa
babka, ale zrobimy tez wielkanocne muffiny z nutg cytryny,
ktére sprawdzg sie Swietnie na wielkanocnym stole i oczywisScie
nie tylko!

Delikatne Cytrynowe Muffiny

Przelicznik kulinarny

Cukier puder 1 szklanka = 1709 1 tyzka = 12¢
Maka pszenna 1 szklanka = 150g - 170g | 1 tyzka = 10
(biata) - =200 g yzka = 249
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Sktadniki:
1/2 szklanki cukru pudru
1/2 szklanki roztopionego masta
1 szklanka maki
3 biatka
(z zottek zrobcie maske na wtosy—> MASKA NA ZDROWE WLOSY )
Skérka starta z 1/2 sparzonej cytryny
1 tyzeczka proszku do pieczenia

Wykonanie:

Zaczynamy od lekkiego ubicia biatek. Nie chodzi nam o sztywna
piane, ale o takg o lekkiej konsystencji. Nastepne stopniowo
dodajemy mgke wymieszang z cukrem 1 proszkiem do pieczenia.
Mieszamy delikatnie np. tyzka. Do takiej masy dodajemy

rozpuszczone masto i podobnie delikatnie mieszamy. Na koncu

dodajemy startg skéorke z cytryny i ostatni raz delikatnie

mieszamy [J
MASA GOTOWA < 3


http://wszystkomaniaczka.pl/domowa-maska-na-wlosy/
http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/03/1.jpg

Warto sobie kupi¢ jakie$ *adne papilotki, kolorowe, zeby nasze
delikatne muffinki pieknie prezentowaty sie na wielkanocnym
stole []

Papilotki wypetniamy do 1/2 do 3/4 wysokosci. Muffinki
urosng!

Pieczemy w temp. 170*C przez okoto 25 minut na ztoty kolor.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/03/2.jpg

SMACZNEGO KOCHANI '!'!!


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/03/3.jpg

Muffinki z widrkami z biatej
czekolady

Kochani,

Ostatnio zabratam sie za czytanie ksigzek Reginy Brett. Mysle,
ze sg Wam dos¢ znane: “Bég nigdy nie mruga”, “Jeste$ Cudem” i


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/03/end2.jpg
https://wszystkomaniaczka.pl/muffinki-z-wiorkami-z-bialej-czekolady/
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“Bdg zawsze znajdzie Ci prace”. Ksigzki sktadajag sie z 50
rozdziatow (lekcji zycia). Mam za sobg juz Jestes Cudem i
zaczetam czyta¢ angielskg wersje “God never blinks” (B6g nigdy
nie mruga). Nie ukrywam, ze nie jeden rozdziat sprawit, ze na
moich policzkach pojawiaty sie tzy. Te ksigzki zwyczajnie
zmieniajg podejscie do zycia, na znacznie lepsze.

Sama dziwitam sie jaki$ czas temu, jak to jest, ze jestem
wcigz taka szcze$liwa, ze nie przejmuje sie gtupotami, ze nie
przeklinam jak uderze sie *okciem w rog tylko dziekuje, ze nie

bolato bardziej.

Ksigzki Reginy Brett pokazujg nam z jak tragicznymi sytuacjami
ludzie potrafig sobie poradzié¢, a jak b*ahe sprawy sprawiajg,
ze tracimy czas na umartwianie sie. Kazdy z nas Jest Cudem,
kazdy jest inny i wyjatkowy na swdj wtasny sposdb i kazdy z
nas powinien to doceniacd.

Regina uczy zwyczajnego i prostego SZCZESCIA, ktdre kazdy z
nas moze dostrzec w codziennych sytuacjach. Dzieki takiej
lekturze zaczynamy patrze¢ na Swiat w inny i mniej surowy
sposob, taka lektura sprawia, ze jestesmy lepszymi ludZmi.

Postaram sie od czasu do czasu opowiedzie¢ Wam troche o
niektérych historiach w zwiezty sposéb, zeby przekazaé¢ Wam
garstke tych ksigzek. []


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/02/jestescudem.jpg
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Ale wréémy do przepisu!

Dzisiaj przepis na pyszne muffinki, ktdre przyciggaja
zapachem, najlepiej smakujg na ciepto posmarowane prawdziwym
masetkiem czy nutella, albo po prostu polane rozpuszczong w

kapieli wodnej czekoladzie. Masa na muffinki jest bardzo
gesta, dlatego tez muffinki sg zbite niemalze jak buteczki.

MUFFINKI Z WIORKAMI Z BIALEJ CZEKOLADY

Przelicznik kulinarny

Maka pszenna
2 (b;;£;) 1 szklanka = 150g - 170g | 1 tyzka = 10g
Cukier puder 1 szklanka = 1709 1 tyzka = 12g
Mleko 1 szklanka = 250g 1 tyzka = 15¢

Sktadniki suche:
2 szklanki magki
2 tyzeczki proszku do pieczenia
1/2 szklanki cukru pudru (ja oczywiscie mam go w stoju z laska
wanilii)
1 starta biata czekolada
Sktadniki mokre:
2 jajka
1/3 szklanki mleka + 2 *yzki
1/2 szklanka roztopionego masta




Wykonanie:

Zaczynamy od wymieszania w dwdch osobnych miskach
doktadnie sktadnikdéw suchych (maka, cukier,widrki,proszek do
pieczenia)

i mokrych (mleko,jajka,masto).


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/02/skladniki.jpg

Nastepnie wlewamy mase z jajek, mleka i masta do wymieszanych
suchych sktadnikéw. Mieszac¢ mozemy widelcem, nie przejmujemy
sie grudkami,
masa powinna by¢ zbita i gesta.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/02/masa.jpg

Takg mase przektadamy do foremek 1 pieczemy w nagrzanym do
200*C piekarniku
przez okoto 25-30 minut, az *adnie wyrosng i bedg ztociste.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/02/masa-2Bdruga.jpg

Tak jak méwitam, dobrze jest je jes¢ na ciepto, ale nie od
razu! Dajmy muffinkom dojs¢ do siebie przez te 5 minut i wtedy
wyciggnijmy je z foremek [J

SMACZNEGO !!!


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/02/pieczenie.jpg

Delikatne babeczki z kremem 1
ptatkami sSniegu/ Soft
cupcakes with cream and
snowflake icing.

ZYCIE Z BABECZKA SMAKUJE LEPIEJ] <3
Powoli zblizamy sie do cudownego czasu Bozego Narodzenia. W
telewizji jest petno reklam dotyczacych produktoéw
Swigtecznych...


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/02/end.jpg
https://wszystkomaniaczka.pl/delikatne-babeczki-z-kremem-i-platkami-sniegu-soft-cupcakes-with-cream-and-snowflake-icing/
https://wszystkomaniaczka.pl/delikatne-babeczki-z-kremem-i-platkami-sniegu-soft-cupcakes-with-cream-and-snowflake-icing/
https://wszystkomaniaczka.pl/delikatne-babeczki-z-kremem-i-platkami-sniegu-soft-cupcakes-with-cream-and-snowflake-icing/
https://wszystkomaniaczka.pl/delikatne-babeczki-z-kremem-i-platkami-sniegu-soft-cupcakes-with-cream-and-snowflake-icing/

Jeszcze nie ma $niequ, ale miejmy nadzieje, ze pojawi sie jak
najszybciej
1 bedzie skrzypiat nam pod butami []
W tamtym roku staratam sie dodawad Swigteczne przepisy
szybciej, aby$cie mieli z czego wybra¢ cos ulubionego na
Wigilie. Mam nadzieje, ze w tym roku tez mi sie to uda.

Aczkolwiek, obawiam sie tego, ze zabraknie mi na wszystko
czasu. W tym roku powtarzamy rozpoczeta przeze mnie rok temu
tradycje pieczenia ciastek na Koncert Charytatywny 1 LO w moim
rodzinnym miescie. Tym razem jednak ciastka nie bedag pieczone
przeze mnie, ale z moich ulubionych przepiséw. Zebratam grupe
dziewczyn, zdobytam pienigdze na zakup produktéw dla nich i
mam nadzieje, ze ta akcja wypadnie tak dobrze jak w tamtym
roku. Przypomne, ze przy naktadzie 200 zt na sktadniki oraz
materiaty do pakowania udato nam sie zebra¢ az 800 zt za
sprzedaz ciasteczek. !

Mam nadzieje, ze w tym roku przyjda na koncert osoby réwnie
gtodne i chetne by pomaga¢. Co wiecej, zostatam poproszona w
tym roku o poprowadzenie tego koncertu, ja szczerze uwazam, ze
totalnie sie do tego nie nadaje.. Ja Maniaczka, stawiajgca b*ad
za btedem w wypracowaniach czy méwigca : LekkoatleTYCZKI, a
nie LekkoATLETKI ! [J Stwierdzitam jednak, ze to dobra okazja
na pozostawienie w Polsce czego$ mitego po sobie i ze bedzie
to moje ostatnie wystgpienie publiczne w moim bytym liceum.
Brak czasu i snu powoli zaczyna mnie dobijac¢. Dodatkowo ucze
sie do egzaminu SAT, ktdry pisze 6 grudnia. Na nauce spedzam
70% dnia.. kolejne 20% na pisaniu scenariusza na w.w impreze,
% spedzam na robieniu kolejnej kawy i 5% na obudzeniu sie 1
zasnieciu. Bardzo mi brakuje krzatania sie w kuchni,
beztroskiego i z naptywem nowych pomysidéw do gotowania, ale
niestety na razie musiatam odstawi¢ to na plan boczny. Musze
Wam tez opowiedzie¢ co$ wiecej o moich zareczynach, ale nie
chce Was na raz zamecza¢ takag iloscig tekstu. Obiecuje, ze cos
sie pojawi !

Ciumaski dla Was i dajcie mi zna¢ czy juz wyprobowaliscie
maske na wtosy ! <3
Ja wtasnie mam ja na gtowie



LIFE WITH CUPCAKES TASTES THE BEST <3

Slowly it is getting closer and closer to Christmas time. On
TV we’'re starting to see more and more of these commercials
trying to sell us their holiday products...There’s no snow yet,
but we’re still hoping that it’ll show up really soon and
we'll be able to hear the satisfying *crunch crunch crunch*
sound effects of our winter boots as we walk on the layer of
snow covering the ground [J Last year I tried to add holiday
recipes early enough for you guys to be able to have something
to choose from and prepare before Christmas Eve rolled around.
I hope that this year I will be able to do the same.
Unfortunately I'm a little bit afraid of the little time that
I have had lately and I fear that I might not have enough
time. This year I will repeat the tradition begun last year in
which I bake cookies for 1st LO’'s (my high school) Charity
Concert in my home town. This time though, the cookies won’t
be bakes personally by me, but they’ll still be my beloved
recipes from my blog. I gathered a group of eager girls from
my high school, arranged funding for purchasing the recipe
ingredients for them, and I have high hopes that the charity
cookie sales will be a huge hit just like last year. If I
recall, from about 200 PLN that we spent for the cookie
ingredients and packaging materials that year, we were able to
collect a whopping 800 PLN in return from the sales of those
baked cookies. ! [J I really hope that this year the people
that come addend the concert will be just as hungry and have
just as benevolent hearts as in the pervious year. And what’s
more is that I was even asked to lead this year’s Charity
Concert as the emcee, but I honesty think, that I am TOTALLY
NOT the right person for this job...I, Maniaczka, make mistake
after mistake when speaking and writing in Polish. [J In any
case though, after giving it some thought, I believe that this
will be a good opportunity for leaving Poland with a warm and
memorable piece of myself, and that this will be my last
public performance at my (already graduated from) high
school. [J The lack of time and sleep are really starting to
knock on my door. In addition, lately I’'ve been constantly
learning and preparing myself for my first attempt at the SAT,
which I will take on the 6th of December. For the last few
weeks, my days have basically been comprised of 70% SAT



studying... another 20% dedicated to writing the script for the
charity concert, 5% of the time spent making my next coffee
and the last 5% for waking up and going back to sleep. I
terribly miss being able to pace around the kitchen without
another care in the world trying to plan something new and
creative to cook or bake, but unfortunately, at least for now,
I have to set this part of my life aside. Oh! and I also have
to tell you guys about my recent engagement, but I don’t want
to overwhelm y’all too much with all these updates and text.
But I promise, that there will be more on this another time!
. K
Hugs and kisses for all of y’all and let me know if you guys
have tried the hair mask recipe yet ! <3 In fact, I have it on
my head right now [J

Dzisiaj delikatne babeczki z kremem znanym juz przez
Was, posypane pysznymi cukrowymi peretkami

Today, we’ll be making delicate cupcakes with a
pudding icing, sprinkled with some delicious sugary
snowflakes

Przelicznik kulinarny

Cukier 1 szklanka = 2409 1 tyzka = 14g
Maka pszenna 1 szklanka = 150g - 170 | 1 tyzka = 10
(biata) Bt 9|+ tyzka = 259
Mleko 1 szklanka = 250g 1 tyzka = 15¢

Sktadniki:
100 g miekkiego masta
80 g cukru trzcinowego (oko*o 8 tyzek)
1 duze jajko
100 g mgki (okoto 4/5 szklanki)
1 tyzeczka gatki muszkatotowej
2 tyzeczki mleka (nie ma na zdj)
1 tyzeczka proszku do pieczenia (nie ma na zdj)




kilka kropel olejku waniliowego

Ingredients:
100 g of soft butter
80 g of raw sugar (about 8 tbsp)
1 large eqgg
100 g of flour (about 4/5 cup)
1 tsp of nutmeg
2 tsp of milk (not shown below)
1 tsp of baking power (not shown below)
few drops of vanilla extract

Zaczynamy:

Cukier, masto oraz mleko ubijamy mikserem na pulchng mase.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/11/podpisaneskladniki.jpg

Let’s begin:

First mix the butter, sugar, and milk using a mixer until it
becomes a fluffy cream.

Do masy dodajemy jajko i miksujemy doktadnie.
Nastepnie stopniowo dodajemy mgke
(wczesniej wymieszang z gatka oraz proszkiem do pieczenia)
i mieszamy juz tyzka.

Then add the egg to the mixture and continue mixing
thoroughly.
Next, gradually add the flour to the mixture
(mix in the nutmeg and baking powder to the flour prior to
adding the flour)
and continue mixing, now with a spoon.
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Gotowg mase przektadamy tyzeczkg do papilotek i wktadamy
do nagrzanego do 180°C piekarnika na 15 do 20 minut.

Using a spoon we fill the cupcake liners with our mixture and
place the cupcake tray into the 180°C preheated oven for 15
to 20 minutes.

Aby wykona¢ krem kliknij w ten link: —> Krem
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To make the icing, click this link: —> Icing

SMACZNEGO !!!
ENJOY !!!]


http://wszystkomaniaczka.pl/babeczki-z-kremem/
http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/11/podpisanekrem.jpg



http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2014/11/podpisanePAW_4360.jpg

