Doradca
smaku

Wyjagtkowe okazje: Wielkanoc: Tradycyjna babka
wielkanocna z lukrem i kandyzowang skérka
pomaranczowa

DORADCA SMAKU

skdorka pomaranczowa kandyzowana

CZAS ILOSC
PRZYG.OTOWANIA @ PORCJI
POWYZE) 1H 5+
SKEADNIKI

Lista sktadnikéw:

maka pszenna 3 szklanki

masto 150 gramoéw

cukier 8 tyzek

zé6ttko jajek 5 sztuk

mleko 1,5 szklanki

Cukier z cynamonem do ciast i deseréw Prymat 1 tyzeczka

ttuszcz do formy

rodzynki 1/2 szklanki

maka ziemniaczana 1 tyzka

migdaty 1/2 szklanki

skdérka pomaranczowa kandyzowana 1 tyzka

drozdze 100 graméw

Lukier:

sok z cytryny 4 cytryny

cukier puder 8 tyzek



SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Przygotowac rozczyn: Pokruszone drozdze rozetrze¢ z tyzka cukru, tyzka cieptego mleka i tyzka
maki, odstawi¢ w ciepte miejsce do wyrosniecia na ok. 30 minut. Reszte mleka zagotowac i zala¢
nim ¥z szklanki maki, energicznie rozcierajac, aby nie powstaty grudki. Po wystudzeniu do masy
dodawac po tyzce rozczynu, wymiesza¢ i pozostawi¢ do wyroéniecia. Zéttka utrze¢ z cukrem. Masto
rozpusci¢. Reszte maki, zéttka z cukrem i make z rozczynem wymieszaé, powoli dodawaé
rozpuszczone i przestudzone masto. Wyrabia¢ ciasto tak dtugo, az zacznie odchodzi¢ od reki,
dodac cukier z cynamonem, rodzynki, startg skérke i oprészone maka ziemniaczang migdaty.
Ciasto przetozy¢ do nasmarowanej ttuszczem formy, wypetniajac jg do potowy wysokosci, odstawi¢
do wyrosniecia, a nastepnie piec 40-50 minut z termoobiegiem i dolng grzatkg w temperaturze
180°C.

Przygotowanie lukru: sok z cytryny podgrza¢ z cukrem, az catkowicie sie rozpusci, zacznie
gestnied i zacznie przybierac biaty kolor.

Ostudzong babe wielkanocna pola¢ lukrem i posypa¢ drobno pokrojong kandyzowang skérka
pomaranczowa.



