Babka majonezowa

Sktadniki:

4 jajka

0,75 szkl. cukru

0,5 szkl. maki pszennej

0,5 szkl. maki ziemniaczanej

1 tyzeczka proszku do pieczenia

1 cukier waniliowy
kilka kropel aromatu cytrynowego

4 tyzki majonezu

Sktadniki na lukier:
3-4 tyzki soku z cytryny
cukier puder (okoto 10 czubatych tyzek)

Wykonanie:

Biatka ubijamy na sztywna piane. Po ubiciu dodajemy cukier, dalej miksujac, a nastepnie
dodajemy z6ttka, jedno po drugim.

Odktadamy mikser i fyzka drewniang mieszamy mase dodajgc do niej stopniowo obie maki
(wczesniej przesiane przez sito), proszek do pieczenia, potem cukier waniliowy i aromat
cytrynowy. Na koniec dodajemy majonez i tyzkg wszystko doktadnie mieszamy, ale robimy to
powoli, zeby nie usungé¢ powietrza z ciasta. Przelewamy do foremki silikonowej ,babki” o
$rednicy 21 cm i pieczemy 40 minut w 170°C. Jezeli nie mamy takiej foremki spokojnie
mozemy uzyé zwyktej kekséwki o wymiarach okoto 12x30 cm, tylko wtedy moze wydtuzyé
sie czas pieczenia. Czy babka sie upiekta najlepiej sprawdzi¢ patyczkiem wbijajgc go w sam

Srodek i gdy patyczek bedzie czysty babka jest gotowa.



Lukier robimy z cukru pudru i wody lub cytryny mieszajgc tyzka, az do potaczenia sie
sktadnikéw. Dobieramy ilos¢ ptynu tak, aby lukier osiggnat pozadang konsystencje. Dobry

lukier jest biato szklisty, dosy¢ gesty, ale caty czas lejacy.
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