Babka piaskowa dwukolorowa

Lekka, puszysta, pyszna. Uwielbiamy takie ciasta, proste, z foremki, ktére znikaja w przeciagu 1-2
dni. Do babki mozna dodac skérke pomaranczowa, mozna ja posypa¢ cukrem pudrem lub starta
czekolada, mozna pola¢ lukrem. Nasza jest bez tych dodatkdw i jest jednym z moich ulubionych
ciasta do wieczornej herbaty. Prezentuje przepis zaczerpniety z magazynu “Ciasta - sprawdzone
przepisy” (Nr 6 czerwiec 2011), zmieniony po mojemu.

Skladniki:

« 5 jajek (u mnie na ogot 6, jesli sa nieduze)

« 1 niepela szklanka cukru

« 200g margaryny Kasia

» 180g maki pszennej

» 140g maki ziemniaczanej

= cukier wanilinowy (torebka 16gq)

» 20g ciemnego kakao naturalnego

» pottorej tyzeczki proszku do pieczenia

» odrobina margaryny do wysmarowania formy
- maka do obsypania formy

Wykonanie:


http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=1275

1. Jajka w catosci ucieramy mikserem z cukrami.

2. Margaryne topimy i odstawiamy do przestygniecia.

3. W duzej misce mieszamy ze soba obie maki i proszek do pieczenia.

4. Maki stopniowo wsypujemy do masy jajecznej i ucieramy na wolnych obrotach.
5. Wlewamy margaryne, ucieramy.

6. Blaszke (u mnie 28cm x 15cm) smarujemy odrobinag ttuszczu i wysypujemy maka.
7. Piekarnik nagrzewamy do 180-190 stopni Celsjusza.

8. 2/3 ciasta wlewamy do blachy. Do reszty dodajemy kakao i doktadnie mieszamy. Ciemne ciasto
wylewamy na jasne i patyczkiem lub widelcem robimy esy-floresy.

9. Ciasto pieczemy ok. 40 minut (sprawdzamy patyczkiem).




