Babka drozdzowa 1

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 6113 razy.

przepis sprawdzony - ja jej osobiscie nie robie, ale mezasty tak :-)

Na dwie babki potrzeba:

50 dag maki,

5 dag drozdzy $wiezych,

10 dag masta,

5 zottek,

15 dag cukru,

0,25 | mleka,

rodzynki,

cukier waniliowy,

skorka cytrynowa,

szczypta soli.

Zaczynamy od przygotowania rozczynu z odrobiny cieptego mleka, drozdzy i paru tyzek maki. Odstawiamy w
ciepte miejsce do wyrosniecia. Zéttka ucieramy z cukrem i cukrem waniliowym. Dodajemy make, mleko i
wyrosniety rozczyn, mieszamy wszystko doktadnie, po trochu wlewajac stopione masto. Wyrabiamy ciasto, az
zacznie odstawac¢ od reki i az ukaza sie pecherzyki powietrza. (To, niestety, trwa dtuzszg chwile...). Do wyrobionego
ciasta dodajemy optukane rodzynki (okoto 5 dag, ale moze by¢ wiecej). Dwie formy o $rednicy circa 23cm
smarujemy mastem i posypujemy maka, wktadamy do nich ciasto. Odstawiamy w ciepte miejsce do
wyrosniecia. Gdy ciasto podwoi, a nawet potroi swojg objetos¢ , pieczemy okoto 50 minut w temperaturze 180
st.C. Jeszcze ciepte babki wyjmujemy z formy i posypujemy cukrem pudrem, lub tez lukrujemy.

Smacznego! :-)

From: Aneta Baran <baran@chocolate.cern.ch>

Sprubuje zrobic ,bo od paru lat mi babka nie wychodzi,a bardzo lubie ciasto drozdrzowe ,polska babke.
Nadestat(a):BABRA <babra5@wp.pl> 2008-03-31 05:03:58
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