BABKA DROZDZOWA

Dodano: 2010-03-27 10:26:56
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 2009 razy.

50 g drozdzy

250 ml mleka

2 jajka

2 zottka

150 g cukru

10 g cukru waniliowego

80 g masta

40 g rodzynek

10 g skorki pomaranczowej
500-600 g maki

W cieptym mleku rozprowadz drozdze i dodaj 1/4 przygotowanej maki. Odstaw na 30 minut. Nastepnie jajka i
zO6ttka ubij z cukrem na parze do temp. okoto 40°C, dodaj do wyrosnietego rozczynu drozdzowego, wymieszaj,
wrzucajac kolejno rodzynki, skérke pomaranczowa, pozostatg czes¢ maki i rozpuszczone masto. Odstaw do
wyrosniecia na 30 minut. Przetéz do formy i pozostaw na 20 minut. Wstaw do piekarnika nagrzanego do

temp. 180-200°C i piecz 40-50 minut. Ostudzong babe udekoruj lukrem.

Nadestat: <wenus.wenus1@wp.pl>
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