


Sktadniki:

% 1,25 szklanki cukru
% szczypta soli
¥ 4 jajka w temperaturze pokojowej

% 200 g masta




Sktadniki na lukier:

1 biatko




Sposob przygotowania babki:

% Piekarnik nagrzej do 175 stopni C
%+ Forme do babki o gornej srednicy 24-25cm wysmaruj lekko mastem i wsyp butkg tartg

< W garnuszku rozpusci¢ masto, a nastepnie pozostaw je do ostudzenia

% Cate jajka z cukrem, cukrem waniliowym i szczyptg soli ubij na puszystg mase przez 8
minut.




< Nastepnie dodaj do masy skorke i
sok z cytryny oraz ostudzone,
roztopione masto i zmiksuj
wszystko krotko, ale doktadnie,
przez 30-40 sekund.

% Teraz dosyp obie maki oraz proszek
do pieczenia i ponownie zmiksuj
mase przez okoto 1 minute.




< Mase roztdz szybko, ale delikatnie do 4 miseczek. Do kazdej
dodaj po odrobinie wybranego barwnika spozywczego i
szybciutko wymieszaj.




% Na dno formy wlej najpierw mase w jednym kolorze, na nig drugg,
trzecig i czwartg ;-). Nie mieszaj mas, nie potrzasaj formg. Piecz babke
przez okoto 50 minut do tzw. suchego patyczka. Po tym czasie wyjmij jq
z piekarnika i pozostaw w formie do catkowitego ostudzenia.




Przygotowanie lukru na dekoracije :

< Biatko oddziel od zéitka, a nastepnie wymieszaj je z cukrem pudrem na gesty
lukier ( nasz wyszedt rzadki, ale to w niczym nie przeszkadza). Podziel go na 4
czesci, do kazdej dodaj wybrany barwnik.




Ostudzong babke udekoruj ozdobnie, lejac na nig po kolei lukrowane
paski. Gotowe!
Smacznego!




Podsumowanie

Babka wyszta sSwietnie, wszyscy mieliSmy super zabawe i mnéstwo smiechu. Na
koniec, wszyscy ze smakiem zjedlismy nasze teczowe ciasto.

Byto pyszneeeeee !!!







