Czekoladowo bananowa babka
Wielkanocha

Miat by¢ tylko mazurek i powtdrki do matury, ale wyszto jak
zwykle. Dzisiaj znowu po6t dnia spedzitam w kuchni.. <3 Rano
zaczetam zastanawial sie jak Maniaczka miataby nie dodacd

zadnej babki z okazji Swiat. Przeciez babka to ten
najbardziej kojarzony z Wielkanoca placek ! Dzisiaj juz
kolejny przepis, tym razem babka czekoladowo bananowa. Kto
nie lubi tego potaczenia ?? Przepis na tg babke jest cudowny,
babka *adnie rosnie, a ciasta jest wystarczajgco na dwie
babki. Pamietajcie tylko aby sprawdzi¢ wykataczka czy jest
upieczone dobrze w Srodku. Wystarczy wtozy¢ wykataczke w
najbardziej wyrosnietym miejscu

Babka czekoladowo-bananowa

Przelicznik kulinarny

Maka pszenna
a(b;;£;) 1 szklanka = 150g - 170g | 1 tyzka = 10g
Olej 1 szklanka = 225¢g 1 tyzka = 14q
Cukier puder 1 szklanka = 1709 1 tyzka = 12¢

Sktadniki:

300 g magki
100 g kakao
2 tyzeczki proszku do pieczenia

1/2 tyzeczki sody

200 g cukru pudru
2 duze jaja

2 dojrzate banany

180 ml maslanki lub kefiru

120 ml oleju


https://wszystkomaniaczka.pl/czekoladowo-bananowa-babka-wielkanocna/
https://wszystkomaniaczka.pl/czekoladowo-bananowa-babka-wielkanocna/

Zaczynamy:

W duzej misce mieszamy mgke, kakao, proszek do pieczenia, sode
oraz cukier puder.
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W osobnej misce ugniatamy banany.
Nastepnie dodajemy jajka, olej oraz maslanke/kefir.
Wszystko doktadnie mieszamy.
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Do suchych sktadnikéw dodajemy mase bananowo-jajeczng i
doktadnie mieszamy.
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Gotowg mase przektadamy do formy na babke i wygtadzamy
wierzch.
Pieczemy przez okoto 1 godzine 10 minut w 180*C.
Tutaj po upieczeniu réwniez musimy da¢ ciastu troche czasu
ochtoniecie.

na
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Gdy ciasto jest juz chtodne oprészamy cukrem pudrem.

SMACZNEGO
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W o3gpiko maniacska

Nowoczesny mazurek
wielkanocny

Swieta zblizaja sie duzymi krokami, czas porzadkéw wiosennych,
mycia okien i chowania kurtek zimowych juz chyba za nami.
Teraz juz tylko musimy skupi¢ sie na przygotowaniu wszystkiego
na Sniadanie Wielkanocne []

Chciatam bardzo przygotowa¢ dla Was co$ wielkanocnego,
dlatego tez pojawi sie przepis na Swigtecznego mazurka. Jednak
nie bedzie to tradycyjny przepis, bardziej co$ w stylu
batonika. Przepis wykorzystatam z ksigzki kucharskiej mojego
ogromnego autorytetu.

Ksigzki, ktdéra dostatamna swieta Bozego Narodzenia.

Przepis jest dostosowany idealnie do mojego podniebienia.
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Uwielbiam masto orzechowe.. A ten mazurek wymaga uzycia tego
sktadnika.
Oprécz tego stone orzeszki ziemne i mleczna czekolada,

wszystko na kruchym spodzie komponuje sie po prostu idealnie.
Mam nadzieje, ze do Was tez przemdéwi ten nowoczesny mazurek.

Mazurek Wielkanocny

Przelicznik kulinarny

1 szklanka = 1509 -
Magka pszenna (biata) >Z az;zg 9 1 tyzka

10g

Cukier puder 1 szklanka 170g 1 tyzka 129

Smietanka 18% 1 szklanka

2309 1 tyzka 129

Sktadniki:

350 g maki
1 kostka masta
2 z6%ttka
60 g cukru pudru
1 tyzka $mietany 18%
1 tabliczka biatej czekolady
150 g masta orzechowego
200 g serka mascarpone
1 szklanka orzechéw ziemnych
1 tabliczka mlecznej czekolady(do polania)




Zaczynamy:

W duzej misce wyrabiamy ciasto z mgki, zéttek, $mietany,
cukru i masta. Gdy ciasto jest juz gotowe owijamy folig
Spozywczg
i wrzucamy do lodéwki na 20 minut.
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Po schtodzenia ciasta, wktadamy je pomiedzy papier do
pieczenia
i rozwatkowujemy w zaleznosci od wielkosci blachy.
Ciasto uktadamy na blaszce i pieczemy przez 20 minut w 200*C
na ztoty kolor.
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Nastepnie zajmujemy sie masg orzechowg.
Zaczynamy od roztopienia biatej czekolady,
aby zdgzyta przestygnac.
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W innej misce miksujemy, masto orzechowe,
serek mascarpone oraz roztopiong biatg czekolade.
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Gotowg mase wyktadamy na przestudzony, kruchy spdd
i rozprowadzamy po ciescie.
Nastepny posypujemy stonymi orzeszkami
i polewamy roztopiong mleczng czekoladq.
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Takie ciasto chtodzimy jeszcze przez minimum 3 godziny w
lodowce.

A Wam kochani chce zyczy¢ cudownych Swiat Wielkanocnych,
smacznego jajka i mokrego Smingusa. Miejmy nadzieje, Ze storce
nas nie opusci !

DO PIECZENIA ! <3
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SMACZNEGO !'!!
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