Placki lub babki, ktére sie dtugo konserwujg
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Wzig¢ 2 1/2 kilo najpiekniejszej maki przesianej i wygrzanej. Rozbi¢ 1/4 litrem mleka 30 deka drozdzy, wlaé w make,
z trochg maki w srodku rozrobi¢ i pozostawi¢ tak aby podrosto. Po wyros$nieciu wla¢ w nig z 4 mendli jaj z6ttka ubite
poprzednio z 1 kilo cukru, wsypaé¢ 20 deka stodkich migdatéw, 100 gr. gorzkich migdatéw, utartych na
tarce, poprzednio sparzonych i obranych z tupin, dola¢ jeszcze 1 litr letniego mleka (jezeli na babki to mniej
mleka, bo ciasto musi by¢ bardziej geste) i bi¢ catg mase doskonale przez 15 minut. Nastepnie doda¢ 80 deka
masta wymoczonego z soli, utartego na $mietane, zndéw bi¢ ciasto p6t godziny i jezeli jeszcze za geste dolac
mleka i postawi¢ aby podrosto. Po wyros$nieciu ktasé w doniczki mastem wysmarowane i butkg wysypane i znéw
postawi¢ do wyrosniecia, lecz nie na gorace miejsce, bo ciasto sczerwienieje. Piec je w niezbyt goracym
piecu, bo ciezkie ciasto musi mie¢ piec wolniejszy. Chcac mie¢ placki z tego ciasta, rozktada¢ jena blachy
mastem wysmarowane, zeby byty wszedzie rowne i stroi¢ podtug upodobania: rodzynkami matymi; krajanymi
lub siekanymi migdatami zmieszanymi z cykatg drobno krajang. Migdaty i rodzynki posypuje sie grubo
cukrem, zmieszanym z cynamonem ttuczonym lub wanilig. Mozna takze do posmarowania uzyé masy
mieszanej z biatek z cukrem i drobno krajanymi migdatami lub tez masy z masta klarowanego ubitego na
piane z cukrem, albo wzig¢ masta klarowanego 3/8 litra, cukru 20 deka, maki 1/2 litra, tak aby masa data sie
smarowac ,(jezeli kto lubi, troche kwiatu lub tez cynamonu), zmiesza¢ dobrze catg mase i smarowac nig placek.
Mase te trzeba dopiero przed samem smarowaniem z cieptem mastem zmieszac , aby nie ostygta, bo stezeje i
z le sie smaruje.

Na kruszanke do posypania placka bierze sie 10 deka masta wymoczonego, 20 deka cukru miatkiego,
20 deka maki i wygniata sie na kruszanke.

Na posmarowanie blachy placka masg migdatowa bierze sie 40 deka migdatow; sparzy¢ je, obra¢ z tupin,
usieka¢ drobno i utrze¢ w donicy, sypiac po trochu 20 deka miatkiego cukru; mozna dla lepszego utarcia
migdatéw wla¢ 3 tyzki mleka. Przed samem smarowaniem domiesza¢ troche biatek ubitych na piane, lecz masa
musi by¢é gesta; jezeli kto chce, dodaé dla zapachu wanilii.
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