Doradca

smaku
Babka cytrynowa
JUSTYNA223
- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 5+
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SKELADNIKI
margaryny 1 kostka
cukru 1/4 szkl.
jajko 3
mleko 1 szkl
maki pszennej 4 szkl
rodzynek garsc
cytryny 2
proszku 2 tyzeczki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Ciasto: Margaryne rozmiksuj z cukrem. Biatka oddziel od zéttek, i dodawaj po jednym zéttku
miksujac. Zetrzyj skérke z cytryn i dodaj do masy.Zmiksuj. Dodaj 2 tyzeczki proszku, wymieszaj.
Biatka ubij ze szczypta soli. Dodawaj przesiang make na przemian z mlekiem, miksujac. Nastepnie
sparz rodzynki.Odcedz, oprész maka i dodaj do masy. Dodawaj stopniowo ubite biatko caty czas
miksujac. Do jednolitej masy dolej sok z cytryny i wymieszaj. Gotowg mase przelej do foremki. Piec
w rozgrzanym do 180 stopni piekarniku 1 godzine. Polewa: tyzeczkg wydraz migzsz z cytryn i
dosyp 7 tyzeczek cukru pudru. Wymieszaj. Masg posmaruj wystudzong babke



