Sktadniki

BABKA MAJONEZOWA

4 jajka

2/3 szklanki majonezu

2/3 szklanki cukru

1 tyzka cukru wanilinowego

2 tyzeczki startej skorki z cytryny
90 g maki pszennej

90 g maki ziemniaczanej

1i1/2 tyzeczki proszku do pieczenia

POTRZEBNE BEDA: MISKA, ROBOT KUCHENNY, FOREMKA DO PIECZENIA, GARNEK, FARTUCH OCHRONNY

Przygotowanie

1.

Jajka ociepli¢ (tatwiej sie ubijajg) - wtozy¢ do miski, zala¢ bardzo ciepta wodg z kranu i odstawi¢ na
ok. 10 - 15 minut, w razie potrzeby zmieni¢ wode na cieplejszg. Majonez wyja¢ wczesniej z loddwki
aby sie ocieplit.

Oddzieli¢ biatka od zéttek. Piekarnik nagrzaé do 170 stopni C.

Ubija¢ biatka az beda prawie sztywne. Wdéwczas stopniowo dodawac cukier caty czas miksujgc i
doktadnie ubijajagc mase. Dodac tez cukier wanilinowy i skérke z cytryny.

Dodawac stopniowo z6ttka dalej cierpliwie ubijajgc sktadniki na puszystg mase.

Do oddzielnej miski przesia¢ mgke pszenng, ziemniaczang oraz proszek do pieczenia, wymieszad.
Dodac do ubitych sktadnikéw i zmiksowaé na minimalnych obrotach miksera. Pod koniec doda¢
majonez i zmiksowaé na jednolitg mase.

Wytozy¢ do formy na babke posmarowanej ttuszczem i wysypanej maka. Wyréwnaé powierzchnie i

wstawic do nagrzanego piekarnika. Piec przez ok. 40 - 45 minut do suchego patyczka.







