Babka twarogowa

Sktadniki:

4 jajka

200 g cukru

200 g margaryny

250 g twarogu potttustego

300 g maki pszennej

2 tyzeczki proszku do pieczenia
Szczypta soli

1 cukier waniliowy

Kilka kropel aromatu pomaranczowego

Wykonanie:
Sktadniki powinny mie¢ temperature pokojows.

Margaryne roztapiamy w rondelku i zostawiamy do ostygniecia. Z6ftka oddzieli¢ od biatek.
Z6ttka ucieramy, az podwojg objetosé. Nastepnie dodajemy cukier i ucieramy, az zmienia
kolor na jasniejszy. Dodajemy przestudzona margaryne i nadal ucieramy. Dodajemy cukier
waniliowy i kilka kropel aromatu pomaranczowego. Ser (wczesniej przecisnelismy do przez
praske 2 razy) dodajemy do masy i nadal ucieramy mikserem. Przyszta pora na make
(przesiana przez sito) i proszek do pieczenia. Miksujemy tyle, zeby wymieszaé¢ ze sobg
wszystkie sktadniki. Odktadamy mikser i odstawiamy na chwile naszg miske z masg. Musimy
ubi¢ nasze biatka na sztywng piane ze szczyptg soli. Ubitg piane mieszamy z naszg masg, ale
robimy to za pomocga drewnianej tyzki. Mase przektadamy do foremki o wymiarach 12 x 30
cm, wyltozonej papierem do pieczenia i wstawiamy do piekarnika nagrzanego do 180° C
(grzatki géra, dot) i pieczemy przez okoto 50 min. Pod koniec pieczenia sprawdzamy
patyczkiem czy ciasto sie upiekto. Po upieczeniu ciasto wyjmujemy z piekarnika. Po lekkim
przestudzeniu wyjmujemy babke z foremki, zdejmujemy papier do pieczenia i catkowicie
studzimy. Jak ciasto bedzie juz wystudzone oprdszamy cukrem pudrem.

Smacznego !!!!
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