Babka orzechowa

Sktadniki na ciasto:

250 g margaryny

250 g maki pszennej (tortowej)
200 g cukru

4 cate jajka

250 g posiekanych orzechéw
wtoskich

3 tyzeczki proszku do pieczenia

1 opakowanie cukru wanilinowego (16g)
40 ml likieru Amaretto

Skiadniki na polewe czekoladowa:

2 czekolady mleczne

5 tyzek mleka

Wykonanie:

Margaryne ucieramy na puszystg mase nastepnie dodajemy cukier i miksujemy. Po
chwili dodajemy cukier waniliowy i dalej miksujemy. Kiedy masa zrobi sie jasna
dodajemy po jednym jajku, caty czas mieszajgc. Nastepnie dodajemy orzechy
wioskie drobno zmielone i mikserem wszystko dobrze mieszamy. Potem dodajemy
proszek do pieczenia wymieszany z przesiang maka. Miksujemy do momentu, az
masa zrobi sie jednolita. Na koniec wlewamy likier Amaretto i jeszcze chwilke
miksujemy.

Mase przektadamy do foremki keksowki, o wymiarach 12x 30 cm, wytozone]
papierem do pieczenia lub nattuszczonej i obsypanej butkg tartg. Foremke wktadamy
do piekarnika, nagrzanego do 180°C (grzatki gore, dot) i pieczemy przez okoto 60
min, do ,suchego patyczka”. Po upieczeniu czekamy, zeby ciasto lekko przestygto i
wyciggamy z foremki. Usuwamy papier do pieczenia (jezeli go uzyliSmy).

Gdy ciasto catkowicie przestygnie, rozpuszczamy czekolade z mlekiem w kagpieli
wodnej. Ciasto oblewamy polewg i wktadamy do lodowki, by polewa szybko zastygta.
Potem mozemy juz tyko jesc.

Smacznego!
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