Doradca
smaku

Wielkanocna babka drozdzowa.

SKEADNIKI

drozdzy

maki szymanowskiej
margaryny

cukru

jajko

z6ttko jajek

mleko

rodzynek

budyn Smietankowy
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— CZAS

‘ PRZYGOTOWANIA
1H

5 dag

0,5 kg

15 dag

15 dag

1 szt

2 szt

200 ml

1 duza gars¢

1 szt

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

©

ILOSC
PORCJI
5+

Drozdze rozkruszy¢,zala¢ podgrzanym mlekiem (nie goracym), dac tyzke cukru i maki i dobrze

roztrzepaé.Odstawi¢,az rozczyn podwoi swojg objetos¢.Do duzej miski wsypac przesiang

make,wsypac budyh.Margaryne rozpusci¢ i ostudzi¢.Do maki z budyniem wla¢ rozczyn,wbi¢ cate
jajko i 2 z6ttka,wlac roztopiong margaryne i wszystko dobrze wyrobi¢. Oprészy¢ wierzch ciasta i
boki miski magka,przykry¢ Iniang Sciereczka.do wyrosniecia (powinno podwoi¢ swojg objetosc).W
miedzyczasie sparzy¢ rodzynki i osuszy¢.Gdy ciasto podrosnie wsypac rodzynki i przerobic

doktadnie jeszcze raz i wiozy¢ do formy na babke,wysmarowanej wczesniej ttuszczem i posypanej
butka tartg. Poczekac ok.20 minut po czym wstawi¢ do nagrzanego do 160 stopni piekarnika i piec
0k.40-45 minut w termoobiegu.Po upieczeniu pozostawi¢ na 5 minut w piekarniku po czym wyjac z

formy i wystudzi¢.Kto lubi moze polukrowac.



