Baba tokciowa wielkanocna

Dodano: 2009-07-28 11:19:14
Zmodyfikowano: 0000-00-00 00:00:00
Jezyk: Polski

Odwiedzono: 2214 razy.

1 litr z6ttek bi¢ przez pét godziny, nastepnie wsypaé 1/2 litra suchej maki, 1/4 litra cukru, 1/4 litra gestych drozdzy,
znow bi¢ poét godziny; forme wytozyé wysmarowanym papierem, tak wysoko jak arkusz zachodzi, wla¢ mase w
forme ?i postawi¢ na letnim piecu aby podrosta na 2 palce nizej formy; wtenczas wstawi¢ jg w goracy piec na 3
kwadranse, lecz bardzo ostroznie, zeby sie nie strzesta; z pieca ciepto u gory wypuscic¢ i przykry¢ babe papierem.
Po upieczeniu wyja¢ jg z pieca ostroznie i potozy¢ z forma bokiem na poduszce; gdy ostygnie, wyja¢ z formy, lecz
réwniez ostroznie, bo ciasto jest bardzo lekkie.
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