Tradycyjna baba drozdzowa

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 2970 razy.

PRODUKTY

* 500 g maki

*50 g drozdzy

*1/4 | letniego mleka
*120 g cukru

* 375 g masta

* 6 zo6ttek

* sol

* skorka otarta z cytryny
* cukier puder

* 150 g rodzynkdéw

* ttuszcz do formy

PRZEPIS

* Make przesia¢ do miski. Wkruszyé do $rodka drozdze,doda¢ troche cukru, wlaé czes¢ mileka i przysypac niewielka ilosci
maki. Przykry¢ i pozostawi¢ na 15 minut do wyrosnieecia.

* Zottka utrze¢ z cukrem i solg. Wymieszaé z mlekiem. Dodaé do maki. Wyrabiaé ciasto reka. Dodaé roztopione
letnie masto.Wyrabia¢ az ciasto zacznie odchodzi¢ od reki. Wsypaé¢ optukane i osgczone rodzynki. Wymieszac .
Posypa¢ wierzch ciasta niewielkg iloscig maki. Miske z ciastem przykry¢ Sciereczkg. Odstawi¢ w ciepte miejsce do
wyrosniecia.

* Gdy ciasto podwoi objetos¢ , jeszcze raz je delikatnie wymieszaé .

* Wysmarowanag ttuszczem forme wypetni¢ do 2/3 wysokosci.Odstawi¢ na 15 minut.

* Piec 45-60 minut w nagrzanym do temperatury 200 stopni piekarniku.

* Wystudzong babe posypa¢ duzg iloscig cukru pudru.

P.S.
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