Babka chatwowa

Sktadniki:

4 jajka

150 g cukru

120 ml oleju rzepakowego

220 g maki pszennej (tortowej)

2 tyzeczki proszku do pieczenia

2 tyzki Smietany 18%

300 g chatwy sezamowej o smaku waniliowym

Sktadniki na polewe:
1,5 tabliczki czekolady mlecznej (150 g)
6 tyzek mleka

50 g chatwy (plus 30 g do posypania)

Wykonanie:

Jajka ucieramy, az podwojg objetos¢. Nastepnie dodajemy cukier i ucieramy, az zmienig kolor na
jasniejszy. Dodajemy olej, cienkim strumieniem i nadal ucieramy. Teraz dodajemy make (przesiana
przez sito), proszek do pieczenia oraz $Smietane. Miksujemy tyle, zeby wymieszac ze sobg wszystkie
sktadniki. Na sam koniec dodajemy pokruszong chatwe i miksujemy, az wszystko sie pofaczy. Mase
przektadamy do foremki o wymiarach 12 x 30 cm, wytozonej papierem do pieczenia i wstawiamy do
piekarnika nagrzanego do 180° C (grzatki géra i dét) i pieczemy przez 50 - 60 min. Pod koniec
pieczenia sprawdzamy patyczkiem, czy ciasto sie upiekfo. Jezeli patyczek bedzie czysty, to znak, ze
ciasto jest upieczone. Po upieczeniu ciasto wyjmujemy z piekarnika. Jak lekko przestygnie wyjmujemy
babke z foremki, zdejmujemy papier do pieczenia i catkowicie studzimy.

By przygotowac polewe czekoladowg musimy w rondelku podgrzaé mleko z 50 g chatwy, a nastepnie
dodajemy czekolade mleczng. Caty czas mieszamy, az polewa zrobi sie szklista i lejgca. W razie
potrzeby, gdy polewa bedzie za gesta, dodajemy wiecej mleka. Tak przygotowang polewg polewamy
caty babke i rozprowadzamy nozem lub tyzkg po bokach babki. Gére posypujemy pokruszong chatwa.

Smacznego !!!!
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