Doradca

smaku
Babka drozdzowa
ILONAALBERTOS
- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 5+

SKELADNIKI
maka 50 dag
jaja 2 sztuki
cukier 0,5 szklanki
drozdze 3 dag
mleko 200 ml
cukier waniliowy 1 tyzeczka
margaryna 7 dag
sol 1 szczypta
cukier puder 0,5-1 szklanka
woda 1 tyzeczka

sok z cytryny

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Drozdze wkruszamy do miseczki, dodajemy ciepte mleko i tyzke cukru, mieszamy. Rozczyn
odstawiamy do wyrosniecia. Make przesiewamy do miski, dodajemy rozczyn drozdzowy i mase
jajeczna( jajka utarte na puszysta mase z cukrem i cukrem waniliowym). Dodajemy szczypte soli i
wyrabiamy ciasto. Kasie rozpuszczamy. Ciepta dodajemy do ciasta, gdy zacznie odchodzi¢ od rak.
Wyrabiamy ciasto ponownie dodajac rodzynki i podsypujac je w miare potrzeby maka.

Ciasto przektadamy do foremki do pieczenia babek i pieczemy przez okoto 50 minut w
temperaturze 180 stopni.

Po upieczeniu ciasto odstawiamy do wystygniecia.

Cukier puder ucieramy z woda i sokiem z cytryny( dodajemy go tyle, zeby lukier miat lekko ptynna
konsystencje). Lukrem polewamy babke.



