Babka majonezowa

4 porcje 1 godzina
SKLADNIKI CIASTO

® 6 jajek

® 160 g maki pszennej

® 120 g maki ziemniaczanej

® 5 tyzek majonezu

® 200 g drobnego cukru

® 80 g roztopionego masta

@ otarta skorka z potowy cytryny

@ 1 czubata tyzeczka proszku do pieczenia

@® masto i butka tarta do wysmarowania blaszki

SKLADNIKI LUKIER

@ 3/4 szklanki cukru pudru
@ 1 tyzka soku z cytryny
@® zimna woda

1. CIASTO: Rozpus¢ masto i przestudz je.

2. Do misy Varimixera Witt dodaj jajka oraz drobny cukier do wypiekdw. Wszystko miksuj przez
kilka minut do uzyskania bardzo puszystej i dos¢ jasnej masy.

3. Do masy dodaj obie maki i zmiksuj krotko. Wtedy dodaj majonez, rozpuszczone masto, otarta
skorke z cytryny i jeszcze zmiksuj.

4. Forme do babki nasmaruj mastem lub olejem kokosowym i posyp butka tartg. Wlej ciasto i
wstaw do piekarnika rozgrzanego do 180°C. Piecz przez 50 minut lub do tak zwanego suchego



patyczka.
5. Po upieczeniu wyjmij babke z formy i studz na kratce.

6. LUKIER: Do miski dodaj cukier puder, sok z cytryny i powoli dodawaj wode. Przygotuj dos¢ gesty
lukier, w razie czego korygujac konsystencje dodatkowa wodg lub cukrem pudrem.

7. Ozdabiaj babke, kiedy bedzie juz catkowicie wystudzona. Mozesz jg dodatkowo ozdobié np.
czekoladowymi jajeczkami.
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