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)
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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)
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Wykonanie:

Zaczynamy od babeczek. W duzej misce doktadnie mieszamy make,
proszek do pieczenia, sode, oraz przyprawe korzenng 1
odstawiamy na bok.
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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.
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W osobnej misce ubijamy mikserem jajka z cukrem i ekstraktem
na puszystg mase.
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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.
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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.
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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 !
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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!
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Warto po zakonczonych dekoracjach wstawi¢ babeczki na godzine
do loddéwki, aby masa zastygta.

SMACZNEGO Zea oceanu!
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