Drozdzowa baba podolska

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 3346 razy.

PRODUKTY:

* 600 g maki,

*110 g cukru,

* 110 g masta,

* 1 szklanka mleka,
* 10 zbttek,

* 1 cukier waniliiowy,
* 50 g drozdzy,

* 50 g rodzynek,

* 20 g spirytusu,

* szczypta soli.

Lukier:

100 g cukru pudru,

2 tyzki goracej wody,

1 tyZzka soku z cytryny,

2 krople olejku pomaranczowego.

* Zagotowa¢ mleko i potowg zaparzy¢ 80 g maki. Dobrze rozetrze¢ , by nie byto grudek.

* Drozdze rozpusci¢ w reszcie cieptego mleka i potaczy¢ z zaparzong maka. Zostawi¢ do wyrosniecia.

* Z6ttka zmiksowaé z cukrem.

* Do wyrosnietego rozczynu dodac¢ zottka, reszte maki, sol, rozpuszczone masto.

* Ciasto wyrabia¢ tak dtugo, az bedzie gtadkie. Doda¢ sparzone rodzynki, cukier waniliowy, wla¢ spirytus i

jeszcze chwile wyrabiaé .

* Ciasto zostawi¢ do wyrosniecia.

* Wyrosniete ciasto wtozy¢é do formy i pozostawi¢ jeszcze na 10 minut, by wyrosto.
* Piec w piekraniku nagrzanym do 180 stopni przez 40 minut.

* Utrze¢ cukier puder z wodg, sokiem z cytryny i olejkiem.

* Cieptg babe polukrowac .

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