Tekst i zdjecie: Scaloops - Szef Kuchni (1460)
Kruche babeczki z piana karmelowa
Babeczki napeic¢ zaparzona pianka bezposrednio
przed podaniem.

Sposdéb przygotowania: pieczone

Sktadniki:

* maka, 12 dag

= masto, 6 dag

= cukier puder, 4 dag

» 70ttka, 2 szt.

= cukier, 20 dag

= woda, 50 kg

= 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¢,
wywatkowacd, wylepi¢ pozostate foremki: ustawi¢ foremki na blasze, ,wtozy¢ do
dobrze wygrzanego piekarnika i babki, upiec na jasnoztoty kolor. Sporzadzic¢
pianke: Z cukru i wody ugotowad syrop Il stopnia (ciagnacy sie gruba nitka przy
nachylaniu tyzki napetnionej syropem), zrumieni¢ go na ztocisty kolor mieszajac,
skropi¢ woda, jezeli zanadto zgestnieje. Ubi¢ piane, zaparzy¢ jg zrumienionym
karmelem, doda¢ wanilie i rozpuszczony kwasek cytrynowy. Po upieczeniu
babeczki wyja¢ z foremek, ustawi¢ dnem na stolnicy.
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