KitchenAid

Mini babeczki cytrusowe

Te mate babeczki, sg atrakcyjne zaréwno wizualnie jak smakowo, a smaku dodaje obficie uzyta
glazura z syropu rozmarynowego.

Czas przygotowania: 15 minut

Czas pieczenia: 20 - 25 minut

Catkowity czas: 35 — 40 minut

Potrzebne akcesoria: Dwie 12-krotne formy do babeczek, zester do cytruséw, silikonowa
szpatutka, ostry néz, trzepaczka cukiernicza, pedzelek do glazury

Sktadniki na 24 babeczki:

Na ciasto:
1 szklanka (ok. 157 g) catych, surowych migdatéw
1,5 tyzeczki do herbaty (ok. 4 g) $wiezo oskubanych listkéw rozmarynu
1 szklanka (ok. 120 g) maki
1,5 tyzeczki (ok. 6 g) proszku do pieczenia
0,5 tyzeczki (ok. 2 g) sody oczyszczonej
1 tyzeczka (ok. 6 g) drobnej soli morskiej
1,5 szklanki (ok. 330 g) sera Ricotta z petnego mleka, w temperaturze pokojowej
2/3 szklanki (ok. 158 ml) oliwy extra vergine z pierwszego ttoczenia
Kolorowa skérka otarta z 1 cytrusa
1,5 szklanki (ok. 300 g) cukru
3 duze jaja (ok. 180 g), w temperaturze pokojowej
Do dekoracji i syropu:
4 mate (po ok. 125 g) kolorowe cytrusy (czerwone, pomaranczowe, zotte, zielone)
Y2 szklanki (ok. 100 g) cukru
Y2 szklanki (ok. 118 ml) wody
1 gatazka rozmarynu

Sposbdb postepowania:

1. Rozgrza¢ piekarnik do 180°C. Dobrze nattusci¢ obie 12-krotne formy do babeczek, dno gniazd
wysypac cukrem. Odstawic.

2. Do kielicha Blendera 400 KitchenAid wrzuci¢ migdaty i listki rozmarynu. Zamkna¢ pokrywe i po
wybraniu funkgji ,,Ice Crush — kruszenie lodu” pozwoli¢ blenderowi pracowa¢ do konca cyklu.
Oczysci¢ Scianki kielicha szpatutka, a nastepnie miesza¢ na predkosci 5 przez 10 sekund. Te
czynno$¢ powtarzad, az rozmaryn i migdaty zostang drobno zmielone.

Zawartosc kielicha przetozy¢ do dziezy lub misy. Dodaé make, proszek do pieczenia, sode
oczyszczong i s6l. Wymieszad do potaczenia sktadnikéw i odstawi¢ na bok.

3. W kielichu blendera umiesci¢ ser Ricotta, oliwe z oliwek, otartg skorke cytrusowa i cukier. uzyé
pieciokrotnie funkcje ,Pulse”, a nastepnie po jednym wbijac jajka, za kazdym razem ponownie
pulsowac.
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4. Zdja¢ pokrywke i szpatutka oczyscic $cianki kielicha. Teraz wsypaé potowe zmieszanej maki i
uzy¢ dwukrotnie funkcji ,,Pulse”. Ponownie oczyscié scianki kielicha szpatutka i dodaé reszte
zmieszanej maki, po czym mieszaé na predkosci 3 przez 15 sekund.

5. Ostrym nozem odcigé koncowki czterech cytrusdw, a nastepnie pokroié je na cienkie plasterki,
nie grubsze niz 3 mm. Usuna¢ z plasterkdéw pestki i umiescic je na cukrze na dnie foremek.
Wypetni¢ ciastem wszystkie foremki do poziomu nieco ponad potowe. Najtatwiej porcjowaé
prosto z kielicha blendera, uzywajac szpatutki.

6. Babeczki piec 20 — 25 minut, najlepiej obracajac formy wypiekowe o 180° w potowie pieczenia.
Gdy wykataczka wbita w babeczke po wyciagnieciu jest sucha, to oznacza koniec pieczenia.

7. W czasie pieczenia przygotowac syrop rozmarynowy. W matym rondelku na niewielkim ogniu
umiesci¢ wode, cukier i gatazke rozmarynu. Miesza¢ do rozpuszczenia cukru, a nastepnie
zagotowac i gotowad 2 minuty. Przygasi¢ palnik i gotowacd jeszcze 5 minut. Odstawic z ognia i
wystudzi¢ przez ok. 10 minut.

8. Gdy babeczki zostang wyjete z piekarnika, studzi¢ je przez ok. 10 minut, umieszczajac formy na
azurowym ruszcie. Delikatnie okroi¢ kazda babeczke nozem. Po czym wybié je na blat
odwracajac forme do goéry dnem.

9. Z syropu wyjac rozmaryn. Pedzelkiem obficie malowaé babeczki. Najlepiej podawac je na
ciepto, ale wystudzone dalej beda pyszne.

Uwaqi Szefa Kuchni:

Jesli plasterki cytruséw nie mieszcza sie na dnie foremek, mozna z nich wycia¢ kliny, tak by
pozostafa czes$¢ przypominata litere ,,C”.

Syrop rozmarynowy najlepiej wla¢ do miseczki, tak by wtosie pedzelka zanurzato sie catkowicie.
Pozostaty syrop mozna przechowa¢ w lodéwce w szklanym naczyniu i zuzy¢ do lemoniady lub
koktajli.

Babeczki mozna przechowywac do 3 dni w temperaturze pokojowej w zamknietym pojemniku.

JEDNA BABECZKA PRZECIETNIE ZAWIERA
223 kalorii

12 g ttuszczu

27 g weglowodanéw

5 g biatka

17 g cukréw

2 g btonnika pokarmowego

34 mg cholesterolu

256 mg sodu
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