Babka drozdzowa (rosngca w wodzie)

Dodano: 2010-01-01 14:34:37
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1734 razy.

5 dag drozdzy

1/2 szklanki mleka

1 jajo

4 z¢6ttka

20 dag masta

50 dag maki

ok. 1 szklanki mleka

sol

15 dag cukru pudru

5 dag rodzynkéw

skorka cytrynowa

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

Rozetrze¢ jajo i zottka bez cukru. Rozetrze¢ drozdze z zimnym milekiem. Stopi¢é masto. Do maki doda¢ roztarte
z06ttka, stopione masto i drozdze i wyrobi¢ dos¢ geste ciasto. Ciasto wytozy¢ do wysokiego garnka, przykry¢ i
przykrywe przymocowaé do garnka. Do czystego wiadra wtozy¢é przykryty garnek z ciastem, umocowaé go
sznurkiem do gornego obwodu wiadra, nala¢ zimnej wody tyle, aby siegata do 3/4 wysokosci garnka. Ciasto
pozostawi¢ do wyrastania przez catg noc. Przygotowaé reszte sktadnikéw: przesia¢ cukier, umy¢ i osuszyé
rodzynki. Ciasto wyjg¢ z garnka, wytozy¢ do miski, doda¢ cukier, sol i przyprawy i wyrobi¢ je starannie, na koncu
dodaé rodzynki. Wysmarowaé mastem grubo i starannie forme na babke, oproszyé maka. Ciasto wytozy¢ do formy,
zaraz wstawi¢ do miernie wygrzanego pieca i upiec (45 min.). Ciasto wyja¢ , a gdy troche przestygnie,

ostroznie wytozy¢ , bo jest bardzo pulchne i tatwo moze powsta¢ zakalec; poki ciepte, posypa¢ cukrem z wanilia.
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