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Ivka w kuchni

Babeaki aekoladowo-serowe
Z wisniami
- . _A

Sktadniki:

Masa czekoladowa

« 100 g masta

» 50 g kakao

« 80 g cukru

» 120 g maki pszennej

+ 2jajka

» 1/2 tyzeczki proszku
do pieczenia

Masa serowa

» 230 g sera twarogowe-
go Smietankowego

» 3 tyzki cukru

« 1jajko
« 3tyzeczki maki ziem-
niaczanej

« Swieze lub mrozone
wishie
Przygotowanie:

Jesli uzywasz mrozonych wisni, nalezy je wczesniej rozmrozic i zostawi¢ na durszlaku do od-
sgczenia. W rondelku na matym ogniu roztop masto. Dodaj kakao i cukier, wymieszaj i pod-
grzewaj na matym ogniu, az cukier sie rozpusci. Zdejmij z ognia, aby masa nieco przestygta. W
misce wymieszaj make z proszkiem do pieczenia. Dodaj jajka, mase czekoladowa. Wymieszac
tyzka, tylko do potaczenia sie sktadnikow.

W drugie misce wymieszaj tyzka twarog smietankowy z cukrem, maka ziemniaczang i jajkiem.

Forme na muffiny wytdz papilotkami. Do papilotek naktadaj mase czekoladowa, nastepnie
wytdz mase serowa. Na wierzchu potdz po 3 wisnie do kazdej babeczki. Wstaw do piekarnika
nagrzanego na 180 stopni i piecz przez okoto 25 minut.
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