Babeczki marchewkowe

Babeczki marchewkowe - s%odka
przyjemnos¢ w wersji minil

Puszyste babeczki marchewkowe to doskonaty sposéb na
przemycenie warzyw w stodkim deserze. Przygotowanie jest
niezwykle proste — wystarczy podzieli¢ sktadniki na suche i
mokre, potaczy¢ je w odpowiedni sposOb i upiec w temperaturze
180 stopni przez okoto 25 minut. Z podanych proporcji
otrzymasz okoto 11 pysznych babeczek.

Dla kogo?

Babeczki marchewkowe to idealny wyboér dla catej rodziny.
Dzieci pokochajg ich stodki smak, nie zdajgc sobie sprawy, ze
zajadajg sie zdrowymi warzywami. Dorosli docenig ich wilgotng
konsystencje i naturalng stodycz. To rowniez Swietna
propozycja dla os6b poszukujacych zdrowszych alternatyw dla
tradycyjnych stodkosSci.

Na jaka okazje?

Te marchewkowe przysmaki sprawdzg sie zardéwno jako codzienny
dodatek do popotudniowej kawy, jak i na specjalne okazje.
Mozesz je zaserwowa¢ na rodzinnym spotkaniu, przyjeciu
urodzinowym dla dzieci lub podczas wielkanocnego $niadania.
Babeczki pieknie prezentujg sie na paterze i zawsze wywotuja
usmiech na twarzach gosci.

Czy wiesz, ze?

Marchew nadaje babeczkom nie tylko charakterystyczny
pomaranczowy kolor, ale réwniez naturalna stodycz 1
wilgotnos¢. Dzieki temu mozesz ograniczy¢ ilo$¢ dodawanego
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cukru. Marchew jest rowniez bogata w beta-karoten, ktéory w
organizmie przeksztatca sie w witamine A, wspierajacg zdrowie
oczu i skory.

Dla urozmaicenia

Podstawowy przepis mozesz tatwo modyfikowa¢ dodajgc orzechy
wtoskie, rodzynki 1lub kawatki ananasa. Babeczki d$wietnie
komponujg sie z kremem na bazie serka Philadelphia 1lub
klasycznym lukrem. Dla zdrowszej wersji sprébuj polewy z
jogurtu greckiego z dodatkiem miodu i cynamonu.



