SWIATECZNA BABKA PIASKOWA (BEZ
GLUTENU)

Liczba porg;ji Czas Liczba kalorii Biatko Weglowodany Ttuszcze
12 os. 60 227 kcal 6 21 16

Pyszna babka, z zewnatrz krucha, w srodku delikatnie wilgotna. Dodatek kakao jest opcjonalny, mozesz
zamiast niego dac wiecej skérki z cytryny lub pomaranczy.

SKLADNIKI

6 szt. jajo kurze

150g masto

1/2 szklanki erytrytol

1,5 tyzeczki proszek do pieczenia, bezglutenowy
1 szklanka maka ziemniaczana

3/4 szklanki maka kukurydziana

2 tyzki skérka z cytryny
1 tyzka kakao
1/2 tyzeczki olej kokosowy

PRZYGOTOWANIE

1. Jajka w catosci ubi¢ na puszystg, jasng mase (nalezy ubija¢ dobre kilka minut na najwyzszych
obrotach miksera).

2. Pod koniec ubijania stopniowo dodawac¢ erytrytol, nadal ubijajac.

3. Do masy dodac¢ przesiane maki, proszek do pieczenia, startg na tarce skdrke z cytryny i bardzo
delikatnie wymieszaé szpatutka.

4. Nastepnie wla¢ bardzo gorace rozpuszczone masto i zmiksowac na matych obrotach tylko do
potgczenia sie sktadnikdw.

5. Forme na babke (z kominem) wysmarowac olejem kokosowym, obsypa¢ maka i wla¢ 3/4 ciasta.
6. Do pozostatej czesci ciasta dodac przesiane kakao, delikatnie wymieszac i wla¢ do formy.
7. Piec w temp. 160 stopni przez 30 min (lub dtuzej, do suchego patyczka).
8. Wystudzi¢ na kracie. Posypac pudrem z erytrytolu.
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