Baba drozdzowa parzona

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 5018 razy.

50 dag maki (2 1/2 szklanki),

13 dag margaryny,

15 dag cukru (8 tyzek),

5 Zottek,

6 dag drozdzy,

szklanka mleka,

cukier waniliowy lub esencja zapachowa,

ttuszcz do formy

Z tyzKki letniego mleka, drozdzy, tyzeczki cukru i tyzeczki maki przygotowa¢ rozczyn. Rozczyn pozostawi¢ w
cieptym miejscu do wyro$niecia. Zagotowaé mleko i zalaé nim 1/3-1/2 iloSci maki. Zaparzong make doktadnie
rozetrze¢ tyzka, tak aby nie powstaty grudki, a gdy przestygnie potaczy¢ zrozczynem i pozostawiC w cieptym

miejscu do wyrosniecia. Z6ttka utrze¢ z cukrem i potaczyé z podrosnietg zaparzong maka, dodac¢ reszte maki i wyrobi¢

ciasto. W trakcie wyrabiania wla¢ roztopiong i ostudzong margaryne. Wyrabia¢ ciasto tak dtugo, az zacznie
odstawac¢ od reki. Wytozy¢ je do formy wysmarowanej ttuszczem do 1/3 wysokosci i pozostawi¢ w cieptym
miejscu do wyrosniecia. Wyrosniete ciasto piec 50-60 min w srednio goracym piekarniku. Po wyjeciu z formy

posypa¢ cukrem pudrem lub polukrowac .

From Z.Wodecki <wodecki@kki.net.pl>
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