Tekst i zdjecie: Scaloops - Szef Kuchni (1460)

Kruche babeczki z pianka waniliowa
Ciastka podawac zaraz po napekieniu.

Sposdéb przygotowania: pieczone

Sktadniki:

* maka, 12 dag

= masto, 6 dag

= cukier puder, 4 dag

» 70ttka, 2 szt.

= cukier, 20 dag

* woda, 4 tyzk.

» biatka, 4 szt.

* wanilia, 1 szczypta

= kwasek cytrynowy, 1 szczypta

Sposdéb przygotowania:

12 jednakowe] wielkosSci foremek karbowanych na babeczki wyparzy¢, osuszy¢.
Masto z magka posiekaé, wymieszac iz cukrem, doda¢ zéttka, zagniesc ciasto,
zostawic do skrzepniecia. Foremki ustawi¢ na stolnicy jedne blisko drugich. Ciasto
wywatkowac, przenies¢ na watku, przykry¢ nim foremki, ciasto do foremek
przycisnac¢ dtonig, odjg¢ skrawki, wgnies¢ ciasto do foremek. Skrawki zagnies¢,
wywatkowaé, wylepi¢ pozostate foremki: ustawi¢ foremki na blasze, wtozy¢ do
dobrze wygrzanego piekarnika i babki, upiec na jasnoztoty kolor. Przygotowac
pianke: z cukru i wody ugotowac bardzo gesty perlacy sie syrop (Ill stopnia); ubi¢
piane, zaparzy¢ jg syropem dodajgc po pare kropli i ubijajagc, doda¢ wanilie i
kwasek do smaku; pianke mozna zabarwi¢ jadalnym barwnikiem na rézowo. Po
upieczeniu bra¢ foremki przez Scierke, ustawi¢ na stolnicy dnem do goéry; gdy
przestygna, lekko uderzy¢ trzonkiem noza w dno foremki, zdjg¢ foremki z ciasta,
babeczki ustawi¢ dnem na stolnicy, by nie utracity ksztattui zaraz napetnic
zaparzong piang. Babki mozna tez napetni¢ bitg Smietanglub smietanka lekko
oproszong cukrem i przybra¢ konfiturami z wisni lub truskawek.
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