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Skł�dniki - Ilość osób:
 = Kot�nyi Produkte

N� ci�sto

265 g M�k� pszenn�

50 g Cukier puder

1 łyżeczk� Suche drożdże

2 szt J�jk�

75 g Miękkie m�sło

60 ml Wody

0.5 łyżeczki Skórk� cytrynow�

1 szczypt�  Sól Morsk� jodow�n�

N�dzienie

15 g K�k�o w proszku

100 g Orzechy l�skowe

70 g Czekol�d� o z�w�rtości

k�k�o 70%

60 g Rozpuszczone m�sło

1 łyżeczk�  Cyn�mon mielony

Syrop

80 ml Wody

130 g Gruby cukier

B�bk� z n�dzieniem

czekol�dowym i orzech�mi

l�skowymi

— Min

Przygotow�nie

1 Wymiesz�j m�kę z cukrem, suchymi drożdż�mi i skórk� cytrynow�.

2 N�stępnie dod�j wodę i j�jk� or�z miękkie m�sło i sól.

3 Przez minimum 10 minut wyr�bi�j w robocie kuchennym. Ci�sto umieść w

foremce, przykryj i odst�w n� minimum 4 godziny do wyrośnięci�.

4 Czekol�dę rozpuść w k�pieli wodnej, dod�j orzechy l�skowe, rozpuszczone

m�sło, cyn�mon, k�k�o i c�łość wymiesz�j.

5 Ci�sto rozw�łkuj, posm�ruj n�dzieniem i zroluj.

6 T�k przygotow�ne ci�sto n�leży przeci�ć n� pół i z�pleść w�rkocz.

7 Umieść ci�sto w foremce wyłożonej p�pierem do pieczeni�.

8 Przykryj wilgotn� ściereczk� i odst�w w ciepłe miejsce n� 1,5 godziny do

wyrośnięci�.

9 Foremkę z ci�stem przykryj foli� �luminiow� i piecz w piek�rniku

rozgrz�nym do temper�tury 190 °C przez około 40 minut.

10 Po 30 minut�ch n�leży zdj�ć folię i piec jeszcze przez 10 minut, �ż b�bk� się

z�rumieni.

11 Z�gotuj w g�rnku wodę i cukier n� syrop.

12 Gor�ce ci�sto posm�ruj syropem.

13 Po ostudzeniu w foremce, b�bkę n�leży przełożyć n� t�lerz.


