Doradca
smaku

Tradycyjna babka wielkanocna

DORADCA SMAKU

- CZAS ILOSC
. PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
POWYZE) 1H 1-2

SKEADNIKI

Lista sktadnikow:

maka pszenna 3 szklanki
masto 82% 150 gramoéw
cukier krysztat 8 tyzek
z6ttko jajek 5 sztuk
drozdze 100 graméw
mleko 1,5 szklanki
zapach rumowy 3-4 krople

ttuszcz do formy

rodzynki 0,5 szklanki

maka ziemniaczana 1 tyzka

migdaty zmielone 1/2 szklanki
skdérka pomaranczowa starta 1 tyzka
Lukier:

sok z cytryny Z 4 sztuk

cukier puder 8 tyzek

skérka pomaranczowa kandyzowana 1/2 szklanki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA



Przygotowanie rozczynu:

Pokruszy¢ drozdze i rozetrzed je z tyzka cukru, tyzka cieptego mleka i tyzka maki. Pozostawi¢ w
cieptym miejscu do wyrosniecia na ok. 30 minut. Zagotowac reszte mleka i wrzagcym mlekiem zala¢
1/2 szklanki maki, a nastepnie energicznie rozetrze¢ tak, aby nie powstaty grudki.

Po wystygnieciu doda¢ po tyzce do rozczynu do masy, mieszac i pozostawi¢ do wyro$niecia. Zéttka
utrze¢ z cukrem. Rozpusci¢ masto. Reszte maki, zéttka z cukrem, make z rozczynem wymieszad,
powoli dodajac rozpuszczone i przestudzone masto.

Ciasto wyrabia¢ tak dtugo, az zacznie odchodzi¢ od reki.

Doda¢ aromat, rodzynki, startg skdrke oraz migdaty oprészone maka ziemniaczana.

Ciasto wytozy¢ do formy napetni¢ do potowy wysokosci i pozostawi¢ do wyrosniecia.

Piec okoto 40-50 minut z termo obiegiem i dolnym piecem w temp. 180°C

Przygotowanie lukru:
Cukier i sok z cytryny wla¢ do rondelka. Podgrza¢, stale mieszajac, az cukier catkowicie sie

rozpusci, a catos$¢ zacznie gestniec i robi¢ sie biata.

Ostygnietg babke pola¢ lukrem i posypa¢ drobno pokrojong kandyzowang skérkg pomarahczowa.



