Doradca

Drozdzowa baba z kolendra

SKEADNIKI

Ciasto

maka pszenna
drozdze sSwieze
masto

cukier

mleko

z6ttko jajek
cukier waniliowy
herbata
kolendra
Zurawina suszona

oliwa

Lukier
cukier puder
herbata

sok z cytryny

skoérka z limonki

smaku
KORAL
CZAS
PRZYGOTOWANIA
30 MIN

300 ¢

30g

609

60 g

180 ml

3 sztuki

1 tyzeczka
matcha 1 tyzka
Swieza 2 garscie
2 garscie

1tyzka

3 czubate tyzki
matcha ok. 1/3 tyzeczki

1,5 tyzki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

©

ILOSC
PORCJI
5+



Kroki postepowania

KROK 1

KROK 2

KROK 3

Zurawine moczymy w gorgcej wodzie, gdy napecznieje odcedzamy.

Masto rozpuszczamy na niewielkim ogniu, studzimy.

Kolendre , listki razem z todygami drobno siekamy.

Z drozdzy, 1 tyzeczki cukru i 2 tyzek letniego mleka robimy niby zaczyn, gdy drozdze
beda ptynne dodajemy je do przesianej maki z herbata matcha.

Z6ttka ubijamy tyzka z resztg cukru, dodajemy do maki.

Do ciasta dolewamy mleko, roztopione masto, dodajemy zurawine, kolendre i
doktadnie zagniatamy, wiasciwie mieszamy, bo ciasto ma dos¢ luzng konsystencje.
Te czynnos¢ zagniatania mozemy tez zrobi¢ w robocie kuchennym.

Ja robitam reka, bo to ciasto zagniata sie tatwo.

Ciasto przykrywamy i odstawiamy na kilkadziesigt minut do wyrosniecia.

Forme z kominem 20 cm lekko smarujemy olejem.

Gdy ciasto zwiekszy swojg objetos¢ prawie dwa razy, przektadamy do foremki. W tym
celu dobrze jest naoliwi¢ rece oliwa, gdyz ciasto jest luzne. Wyréwnajmy powierzchnie
ciasta.

Forme przykrywamy Sciereczka i znéw odstawiamy do wyrosniecia na okoto 10 minut.
Piekarnik nagrzewamy do 180 C, wstawiamy blaszke i pieczemy okoto 30-35 minut. Ja
po 20 minutach zmniejszytam temperature na 170 C.

Lukier.

Cukier mieszamy z 1 tyzka soku z cytryny i herbata, gdy bedzie zbyt gesty dodajemy
jeszcze sok.

Przestudzong babke polewamy lukrem i na wierz Scieramy skérke z limonki.



