Babka drozdzowa

Dodano: 2010-01-01 14:34:37
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1744 razy.

Rozczyn:

2 dag drozdzy

1/2 dag cukru

mleko

Ciasto:

10 dag masta

2 7 6ttka

1 jajo

10 dag cukru

skorka cytrynowa

40 dag maki

ok. 1/2 szklanki mleka

sol

(3 dag rodzynkdéw)

1 dag masta do smarowania formy
2 dag cukru pudru z wanilig do posypania

Zarobi¢ rozczyn, postawi¢ do wyros$niecia. Przygotowaé forme, na babke. Utrze¢ w misce surowe masto, dodac
z0ttka, ucierajac po jednym, oraz jajo i cukier. Do tego wla¢ wyrosniete drozdze, rozetrze¢ , wsypaé make, dodaé letnie
mleko, skorke cytrynowa i sol i wybija¢ tyzka; gdy ciasto odstaje od tyzki, wymiesza¢ z rodzynkami, wytozy¢é do

formy wciskajac rodzynki do $rodka ciasta, postawi¢ do wyrosniecia. Wyro$nietg babke upiec w dobrze wygrzanym
piekarniku (3/4 godz.). Wytozy¢ , poki gorgca posypaé cukrem z wanilig, ostudzi¢ , opierajac o brzeg stolnicy.

Nades[all[(a): Cartall - Ksigzka Kucharska na CD
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