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ale babka!

Tym razem cos$ na stodko. Nie protestujcie, wiemy, ze jestescie tasuchami!
My tez! Proponujemy Wam babke z obnizong iloscig ttuszczu. CuRiernicy to
tacy ludzie, ze muszg mieé¢ odpowiednie proporcje, by ciasto sie udato, wiec
przedstawiamy przepis w najbardziej klasycznej formie.

Sktadniki powinny by¢ w temperaturze pokojowej, no jasne, bo CRMEAIJO nie
musi by¢ w lodowee. Proporcje na forme do babki o Srednicy 24 cm: V2
szklanki maRi pszennej, 2 szklanki mgRi ziemniaczanej, 1 szklanka drobnego
cukru, 4 jajka — oddzielnie biatka i zottka, pottorej tyzeczki proszku do
pieczenia, 1tyzeczka cukru waniliowego, 3 czubate tyzki majonezu CREMAIJO
20%o, szczypta soli.

Przygotowanie: Oba rodzaje maki wymieszaé¢ z proszkiem do pieczenia i
przesiac przez sitRo. Biatka ubié ze szczyptg soli na sztywng piane. Pod Roniec,
nie przerywajac ubijania, dodawac po jednej tyzce cukier i cukier waniliowy, a
nastepnie po jednym zottku. Catos¢é zmiksowaé na Srednich obrotach do
uzyskania jednolitej masy. Dodaé przesiane maRi i wymieszaé ciasto
szpatutkg lub mikserem na najnizszych obrotach. Na koniec doda¢ CREMAJO
20% i aromat i zmiksowag ciasto na jednolitg mase. Ciasto przelac¢ do formy
wysmarowanej ttuszczem i obsypanej magkg, i wstawiamy do piekarnika
nagrzanego do 180 stopni, grzatka gora - dot. Piec przez okoto 35 - 45 minut.

upieczmy cos razem,
Ty ija, czyli Cremajo




