Babka stracciatella

Sktadniki na babke:

e 300 g maki pszennej tortowej
e 250 g masta lub margaryny

e 4jajka

e 200 g cukru

e 1 cukier wanilinowy (16 g)

e 120 ml mleka

e 1 czekolada mleczna (100 g)

o 2 tyzeczki proszku do pieczenia

Sktadniki na polewe czekoladowa:

e 1 tabliczka czekolady mlecznej
e Okoto 5 tyzek mleka

Wykonanie:

Foremke typu kekséwka o wymiarach 12x35 cm wyktadamy papierem do pieczenia.

Produkty potrzebne do ciasta wyciggamy wczesniej, poniewaz powinny miec temperature pokojowa.
Czekolade scieramy na tarce o duzych oczkach.

Do miski dajemy masto i ucieramy na puszystg mase. Dodajemy jajka i nadal miksujemy. Kolej na
cukier i cukier wanilinowy. Miksujemy dtuzszg chwile, zeby dobrze potgczy¢ sktadniki. Teraz bedziemy
dodawaé na zmiane przesiang make z proszkiem do pieczenia i mleko. Miksujemy wszystko dobrze,
zeby masa zrobita sie gtadka. Pamietajmy o regulowaniu predkosci miksera. Przy wsypywaniu
produktéw sypkich czy ptynnych mozemy zmniejszy¢ obroty. Na koniec dodajemy startg czekolade.

Ciasto przelewamy do foremki wytozonej papierem do pieczenia i wsadzamy do piekarnika
nagrzanego do 180°C (grzatki gdra i dét). Pieczemy 50-60 min. Pod koniec pieczenia wbijamy patyczek
w $rodek ciasta. Jezeli bedzie suchy to znaczy, ze ciasto sie upiekto i mozemy wyciggnac je z
piekarnika. Zostawiamy do wystudzenia.

W kapieli wodnej roztapiamy czekolade z mlekiem. Jeszcze gorgcg polewa oblewamy zimng babke.

Smacznego!
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