Sktadniki - llo§é oséb: 4

¢ = Kotanyi Produkte

Masa makowa:

120 g
459
4 szt.
4 szt.
100 g
150 g
100 g

1o0p.

1 szczypta

1 op.

Masto

Cukier puder

Zéttko

Biatko jajka

Cukier biaty

Mielony mak

Orzechy laskowe, mielone

¢ Cukier z prawdziwg
Wanilig Bourbon

¢ Sél Morska
gruboziarnista jodowana

Skérka z cytryny

Mamolada cytrynowa

(KOTANYI

1881

Babeczki z makiem i jogurtowa
beza

@ 60—90Min QPP D

Przygotowanie

1 Przygotowanie masy makowej: utrzyj masto z cukrem pudrem i skérka
cytrynowa w mikserze. Stopniowo dodawaj zéttka.

2 Ubij biatka jaj z cukrem na sztywna piane. Zmieszaj mak z mielonymi
orzechami laskowymi. Zmieszaj mase z zéttek z biatkami i dodaj mase z maku
i orzechéw.

3 Rozgrzej piekarnik do temperatury 160°C. W6z ciasto do foremek do
wysokosci trzech czwartych i piecz je przez 25 minut w temperaturze 160°C
przy standardowym ustawieniu piekarnika.

4 Przygotowanie bezy: w mikserze ubij na sztywna piane biatka z przesianym
cukrem pudrem i szczypta soli.

5 Marmolade umie$é w rekawie cukierniczym, koncéwke wsun do babeczek i
wciénij odrobine marmolady do §rodka, stosujac takg sama metode, jak w
przypadku nadziewania paczka.

6 Umies¢ beze w rekawie cukierniczym i udekoruj nig babeczki. Jako
wykonczenie (opcjonalnie), uzyj palnika, aby ostroznie przyrumieni¢ beze.

7 Udekoruj gotowe babeczki startg skérka cytryny oraz makiem i gotowe.



