Babeczki 7z kremem

Ewa Janiszewska

yszne, kremowe babeczki mojej mamy podbity serca
i podniebienia rodziny, przyjaciot oraz znajomych.

Cho¢ mama Swietnie gotowata (wspomne tylko o niezwyklym
rosole czy buraczkach z zurawing - mmm, pycha!), to wiasnie
na babeczki czekali goscie licznie odwiedzajacy mame co roku
w dniu jej imienin. Gorgco polecam wszystkim fasuchom,
zwlaszcza, ze lada moment pojawig sie Swieze owoce.

C 7V wiesz. 7e...? Skoro o babeczkach mowa, warto wspomniec skad si¢ wziety
’ nazwy trzech kobiecych miejscowosci z naszej gminy.
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\ ‘ff?}'f" Emilia to nazwa odimienna. Prawdopodobnie pochodzi od imienia
i-’ zatozycielki. W 1829 r. "Wielmozna Emilia z Starzynskich Kawecka
w Dobrach swoich Dziedzicznych Stowik erygujac Kolonie pod

Nazwiskiem Emilia (...)". Podobng geneze maja Lorenki i Rozalinow.

W publikacji "Korzenie gminy Zgierz", Maciej Wierzbicki przytacza stowa p. Kazimierza
Przybysza z Kwilna, ktory napisat, ze "Nazwa Lorenek wywodzi sie od imienia corki dziedzica

z Rogozna - Florentyny (zdrobniale Lorcia)". Rozalinowem za$ nazwano majgtek wyodrebniony
w XIX wieku z dobr smardzewskich, ktory trafit do Jozefa Dembickiego i jego zony... Rozalii

z Goszczynskich.

Wszystkie trzy nazwy sg unikalne w skali kraju. Nie ma innych miejscowosci, ktore pochwali¢
sie moga takim mianem.


https://books.google.pl/books/about/Korzenie_gminy_Zgierz.html?id=mPCZtgAACAAJ&redir_esc=y
https://books.google.pl/books/about/Korzenie_gminy_Zgierz.html?id=mPCZtgAACAAJ&redir_esc=y

Babeczki 7z kremem

Skladniki

Ciasto:

300g maki pszenne;
200g masta

100g cukru pudru

2 z0ltka

szczypta soli

Krem:
6 jajek
400g masta
100g cukru

ok. 120 min

O porcja
,/ na ok. 20 babeczek

Przygotowanie

Kruche ciasto: piekarnik nagrzej do temperatury 180 ° C.
Make przesiej na stolnice i dodaj szczypte soli. Schtodzone

masto pokroj na kawatki i dodaj do maki. Masto siekaj noZem tak, \{/}

aby w polgczeniu z maka utworzyto konsystencje kaszy. Dodaj
cukier puder oraz dwa zottka i zagnie¢ ciasto. Uformuj kule, owin

w papier i wi0z na godzine do lodowki. W tym czasie przygotuyj
foremki smarujac je mastem. Po uptywie godziny wyciggnij ciasto

z lodowki i walkuj na grubos¢ okoto 3-4mm. Nastepnie wytnij krazki
z ciasta np. przy pomocy szklanki i wylep nim foremki. Na koniec
naktyj ciasto widelcem - zapobiegnie to wybrzuszaniu si¢ podczas
pieczenia. Tak przygotowane foremki wt6z do piekarnika i piecz na
ztoty kolor przez okoto 10-14 minut. Po przestudzeniu wyjmij kruche
babeczki z foremek.

Krem: ubij jajka z cukrem na parze (w misce zawieszonej nad
garnkiem z gotujacg si¢ wodg). Odstaw do wystygniecia.

W osobnej misce ubij masto na lekki, puszysty krem. Stopniowo
dodaj ubite jajka. Mase nalezy ucierac, az skladniki sie potgcza

i krem uzyska aksamitng konsystencje. Catkowicie ostudzone
babeczki wypehij kremem i udekoruj owocami.

<1, Babeczki smakujq jeszcze lepiej, gdy ich dno wytozy sie Swiezymi,
Dobra - g sezonowymi owocami, np. malinami, jagodami, truskawkami. Delikatny
rada kwasny posmak owocow wybornie uzupetnia stodycz kremu.




