Dyniowe babeczki z
kremem karmelowym
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Sktadniki

e 1.75 szklanki magka tortowa
1 ptaska tyzeczka proszek do
pieczenia
1.5 tyzeczki soda
0.5 szklanki cukier
1 szt. cukier waniliowy (lub kilka
kropel aromatu waniliowego)
0.5 tyzeczki sél
1 tyzeczka cynamon
1 tyzeczka imbir
1 szt. jajko
0.33 szklanki olej
0.75 szklanki puree z dyni
3 czubate tyzki masa kajmakowa
250 g serek mascarpone
0.5 tyzeczki gatka muszkatotowa
0.5 szklanki mleko
5 szt. cukrowe kuleczki

Sposodb przygotowania

Do miski wktadamy mascarpone.
Dodajemy po tyzce kajmaku i miksujemy
chwilke, az sktadniki sie potaczg. Krem
odstawiamy do lodéwki, wéwczas tatwiej
bedzie nim dekorowac babeczki, a w tym
czasie przygotowujemy muffinki. Do
miski wbijamy jajko i rozktécamy je
widelcem. Nastepnie wlewamy mleko,
olej i dodajemy puree z dyni. Catos¢
doktadnie mieszamy. Do drugiej miski
wsypujemy make, cukier i cukier
waniliowy, przyprawy, proszek do
pieczenia i sode. Doktadnie mieszamy.
Mokre sktadniki wlewamy do suchych,
mieszamy do potgczenia sie (nie dtuzej)
i mase rozktadamy do formy na muffinki
wypetnionej papilotkami. Pieczemy w 180
stopniach okoto 20 minut tzn. az
babeczki sie zarumienia. Po upieczeniu
babeczki studzimy, a nastepnie
wyciskamy na nie krem za pomoca
szprycy. Babeczki dekorujemy
cukrowymi kuleczkami. Przechowujemy
w lodéwce. Zycze smacznego :)
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