Babka z serkiem mascarpone

Sktadniki:

200 g margaryny

200 g cukru

250 g serka mascarpone

1 opakowanie cukru wanilinowego

6 jajek

500 g maki pszennej

90 ml mleka

kilka kropel aromatu migdatowego
2 tyzeczki proszku do pieczenia

50 g ptatkdéw migdatowych

Sktadniki na ciasto ciemne:
25 ml mleka
50 g cukru

2 tyzeczki kakao

Sktadniki na polewe:

2 czekolady mleczne

4-5 tyzek mleka

Ptatki migdatowe do dekoracji



Wykonanie:

Margaryne ucieramy z cukrem i cukrem waniliowym na puszystg mase. Dodajemy po jednym jajku
caty czas ucierajac. Nastepnie dodajemy serek mascarpone i mleko. Po doktadnym wymieszaniu
porcjami dodajemy make i proszek do pieczenia. Na koniec dodajemy aromat migdatowy. Tak
przygotowane ciasto dzielimy na dwie rowne czesci. Do jednej masy dodajemy ptatki migdatowe i
delikatnie mieszamy tyzkg. Do drugiej masy dodajemy mleko, cukier i kakao i mikserem wszystko
dobrze mieszamy.

Blaszke do pieczenia (keksowke) o wymiarach 12 x 35 cm wyktadamy papierem do pieczenia. Na spdd
wylewamy jasng mase, a na wierzch mase kakaowg i wszystko rownamy. Teraz bierzemy widelec i
wbijamy go na sam spdd naszego ciasta i podnosimy do géry ciasto, zeby masa od spodu lekko
wymieszata sie z masg ciemng. Robimy tak po catej dtugosci blaszki.

Pieczemy w temperaturze 170°C przez okoto 1 godz. Najlepiej przed wyciagnieciem sprawdzi¢
patyczkiem czy ciasto sie upiekto.

Po wystudzeniu babki robimy polewe. To znaczy: czekolade z mlekiem rozpuszczamy w rondelku, az
bedzie szklista i polewamy nig naszg babke. Na koniec obsypujemy prazonymi migdatami.

Smacznego!

Przepis ze strony Kuchnia Magdy




