Baby warszawskie parzone

Dodano: 2010-01-01 14:34:37
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1727 razy.

Rozczyn:

25 dag maki pszennej gtadkiej (wroctawskiej)
1/2  mleka

12 dag drozdzy

Ciasto:

20 zottek

30 dag cukru pudru

75 dag maki pszennej gtadkiej
35 dag sklarowanego masta
25 dag migdatow

25 dag rodzynkow

12 dag skérki pomaranczowej
sol

masto do smarowania form
Lukier waniliowy:

25 dag cukru

1/2 szklanki wrzacej wady

1/2 tyZzeczki octu 6%

1/2 laski wanilii

Utrze¢ zottka z cukrem. Sporzadzi¢ rozczyn: zagotowaé mleko, make (25 dag) przesia¢ do miski i mieszajac silnie,
aby sie nie potworzyty grudki, zalewaé jg gorgcym mlekiem, wlewajgc mleko cienkim strumieniem. Make

rozmiesza¢ z mlekiem na gtadkg mase i przestudzi¢ . Rozetrze¢ drozdze z matq iloscig mleka na gtadkg papke. Do
cieptej jeszcze masy z maki doda¢ rozpuszczone drozdze i utarte z6ttka, rozmieszaé je, rozczyn postawi¢ do
wyrosniecia. Stopi¢ i sklarowaé masto. Migdaty sparzy¢ , zemle¢ w maszynce do migdatéw, Rodzynki umyé w
cieptej wodzie, lekko osuszy¢ w Scierce, posypaé maka. Skorke pomaranczowa pokraja¢é w drobniutkg kostke. Duze,
wysokie formy babowe (kamienne) posmarowaé starannie mastem, wysypa¢ maka. Do wyrosnietego rozczynu
doda¢ reszte przesianej maki i zarobi¢ ciasto, dolewajac po trochu ciepte, sklarowane masto. Ciasto wyrabia¢

1/2 godz. na kazde 1/2 kg maki. Gdy cate masto wejdzie w ciasto, wsypa¢ migdaty, a przy samym koncu

wyrabiania doda¢ rodzynki i skorke pomaranczowg. Wyrobione ciasto naktadaé do posmarowanych,

wygrzanych form, napetniajac je do 1/3 wysokosci. Ciasto postawi¢ do wyrastania w cieptym miejscu, nakryé
je; ciasto to wyrasta powoli. Gdy objeto$¢ ciasta zwiekszy sie o 100%, wtozy¢ je do dobrze i rbwnomiernie
ogrzanego piekarnika; piec ok. 1 godziny. Ciasto przed wyjeciem gteboko naktué¢ cienko zastruganym

patyczkiem; gdy patyczek po wyjeciu z ciasta jest suchy, baby wyciagna¢ z pieca i studzi¢ w formie. Studzié¢

powoli, zmieniajgc potozenie ciasta. Przestudzone baby ostroznie wyjmowa¢ z formy, podwazajgc je waskim,

dtugim nozem. Po zupetnym ostudzeniu polukrowa¢ , oblewajac rzadkim, biatym lukrem.
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