Doradca
smaku

Babka drozdzowa (z zurawing i biatg morwa)

DIANA RUSILOWICZ

— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
15 MIN 5+
SKELADNIKI
Forma z kominkiem o srednicy 23 cm
maka pszenna 300 gram
cukier 80 gram
mleko 150 ml
masto 60 gram
drozdze 25 gram
z6ttko jajek 3 sztuki
Zurawina suszona 30 gram
morwa biata 30 gram
skorka z cytryny 1 tyzeczka
cukier waniliowy 1 tyzeczka
sol 1 szczypta
Lukier
mleko 2 tyzki
cukier puder
Polewa
masto 60 gram
cukier puder 40 gram
kakao 2 tyzki

mleko 2 tyzki



SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Drozdze pokruszy¢ do miski, doda¢ 1 tyzeczke cukru (przy$pieszy fermentacje), okoto 50 ml
letniego mleka i 1 tyzke maki.

Wszystko razem wymieszad, nakry¢ Sciereczka i odstawi¢ w ciepte miejsce na 15 minut.
(Rozczyn powinien stad sie puszysty jak pianka.)

Do rozczynu doda¢ mleko, cukier, skérke z cytryny, make, zéttka, sél, cukier waniliowy.
Catos¢ wymieszac tyzka.

Do wstepnie potgczonych sktadnikéw wlaé roztopione i przestudzone masto.

Ciasto wyrabia¢ jeszcze przez okoto 4 minuty.

Na koniec wsypa¢ zurawine z morwg i ponownie wymieszac.

Ciasto przetozy¢ do foremki wysmarowanej ttuszczem.

Blaszke odstawi¢ w ciepte miejsce na 60 minut.

Po tym czasie babke (podrosnietg) wstawi¢ do piekarnika i piec 30 minut w 180 stopniach (na
sredniej pétce).

Ostudzong wyjac z formy.

Przygotowac polewe lub lukier.

Lukier.

Cukier puder (tyle, aby powstata gesta masa) rozmiesza¢ w gorgcym mleku i rozsmarowac na
ostudzonym ciescie.

Polewa.

W rondelku wymieszaé wszystkie produkty na polewe i podgrzewac¢ (mieszajac) do momentu
rozpuszczenia sie sktadnikéw.

(Polewa nie moze sie zagotowac.)

Mase ostudzi¢ i udekorowac nig babke.

Odstawi¢ do catkowitego zastygniecia.



