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trudnosé: trudne

Ciasto

porcja gotowego ciasta francuskiego
roztopione masto lub rozkldcone jajko
nieco przyprawy do piernikéw

trochg cynamonu

skorka starta z jednej, calej pomaranczy
2 tyzki cukru

Sos

160 ml $mietany o zawartos$ci ttuszczu 20%
1 tyzka cukru

szczypta soli

200g dobrej czekolady cukierniczej

1 tyzka stotowa masta

1 tyzka stotowa zimnego mleka

Przygotowanie

Gotowe ciasto francuskie posmarowa¢ mastem lub rozktoconym jajkiem za pomoca pedzelka.
Posypac przyprawa do piernikow, cynamonem, skorka starta z pomaranczy 1 cukrem. Zwina¢
w rulon, pokroi¢ na plasterki o grubos$ci okoto 3 cm, przypominajacy roladki. Kazda wlozy¢
migdzy warstwy folii spozywczej i dociskac dtonia, nastgpnie rozwatkowac. Krazki nie musza
by¢ idealnie okragte. Foremki do babeczek po zewngtrznej stronie posmarowa¢ mastem 1
posypac¢ cukrem. Mozna uzy¢ szklanki albo filizanki, byle byty zaroodporne. Na kazdej
foremce potozy¢ plaster ciasta i nieco przygnie¢. Wstawi¢ do piekarnika rozgrzanego do
180°C na kwadrans, az babeczki beda zlociste 1 si¢ upieka.

Ugotowac sos. Do rondelka wla¢ §mietang. Podgrzewac ostroznie, nie doprowadzajac do
wrzenia. Dosypac tyzke cukru 1 szczypte soli. Wylaczy¢ gaz. Czekolade potamac na kawatki 1
wrzuci¢ do $mietany. Niech sig roztopi. Mozna potrzasa¢ rondelkiem, aby sobie utatwié
zadanie. Doda¢ masto 1 zamiesza¢. Wla¢ zimne mleko 1 wymiesza¢. Aromat sosu mozna
wzbogaci¢ dodajac brandy, starta skorkg pomaranczowa, przypieczone orzechy laskowe. Gdy
babeczki sig upieka, wyjac gorace na metalowa kratke. Ustawi¢ starannie, zeby splaszczy¢
dno. Gdy wystygna, napetni¢ sosem. Nie nalewac sosu do petna, bo deser bgdzie trudno jes¢.
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