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Baby zwyczajne

SMACZNAPYZA

- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI

1H 5+
SKEADNIKI
garniec maki przesianej i wygrzanej nal

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

wzig¢ 10 tutdéw drozdzy, rozpusci¢ w szklance mleka i wla¢ w make, dodad jeszcze 3 szklanki letniego
mleka, wymieszad ciasto, zabierajac tylko potowe maki, przykry¢ i zostawi¢ w cieple zeby podrosto. Gdy
ciasto podejdzie, wla¢ do niego 40 zéttek ubitych do biatosci z péttora funtem cukru, wymieszad z resztg
maki, doda¢ ¢wier¢ funta stodkich siekanych migdatéw, 2 tuty gorzkich, tartej cytrynowej skérki,
krajanej cykaty, pét funta rodzenkdw bez pestek, soli w miare, wymieszac¢, wybijaé przez godzine.
Potem wla¢ 3 szklanki sklarowanego masta

i bi¢ ciasto jeszcze przez pét godziny, nastepnie postawi¢ w cieple zeby podrosto.\"

\"Gdy dostatecznie podrosnie, wtenczas ktas¢ w formy wysmarowane mastem i wysypane buteczkg i
postawi¢ w cieptem miejscu zeby podrosty. Kladac ciasto w formy, trzeba kazad pali¢ w piecu, a po
wyprébowaniu go, gdy ciasto napetni formy wstawi¢ ostroznie do pieca, gdzie powinny zostawac
przeszto godzine. Wyjmujgc z pieca trzeba sprébowac stomka, ktadac ja w srodek baby; jezeli po
wyjeciu stomka sucha, to baba upieczona, jesli wilgotna, to trzeba jeszcze wstawi¢ do pieca na
kwadrans. Lekkos¢ i pulchno$¢ bab zalezy od dobrego ubijania ciasta, ktére powinno by¢ po
domieszaniu kazdej przyprawy ubijane przez pét godziny. Masto wlewa sie po zupetnem wybiciu ciasta i
z niem jeszcze dobrze sie wybija.\"

Piekac 3 nieduze babki uzytam 1/4 ilosci sktadnikéw, po upieczeniu posmarowatam je lukrem utartym z
cukru pudru i soku cytrynowego, i posypatam kandyzowang skérka pomaranczowa.\"

Przepis, w pisowni oryginalnej, pochodzi z wydawnictwa:

PORADNIK DLA M£ODYCH GOSPODYN.

Praktyczny Kucharz Warszawski zawierajacy 1503 przepisy réznych potraw oraz pieczenia ciast i
przygotowania zapaséw spizarnianych.

stowniczek:

tut = 12.67¢g

funt (32 tuty) = ok. 45 dag

garniec (4 kwarty) = 4 litry

kwarta = 1 litr kwaterka = 1/4 litra






