Doradca
smaku

Babka drozdzowa - Topielec

SKEADNIKI

ASERET

— CZAS

' PRZYGOTOWANIA
30 MIN

opak 2 szklanki
masto 120 g
jajko 2 szt
mleko 1/3 szklanki
cukier 1/2 szklanki
drozdze 50 ¢
cukier waniliowy 1 opak

cukier puder

do posypania ciasta

owoce kandyzowane 100 g
orzechy mielone 100 g
rodzynki 100 g

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Wyjac z lodéwki jajka, zeby sie troche ogrzaty i lekko podgrza¢ mleko.

Wkruszy¢ domleka drozdze, wsypac tyzeczke cukru, wymieszac i postawi¢ w cieptym miejscu do wyrosniecia.
Rozczyn bedzie gotowy, gdy sie wyraznie wzburzy.

Do garnuszka wtozy¢ pokrojone na kawatki masto i roztopic¢ je na matym ogniu.

Do sporej miski przesia¢ make, zrobi¢ wgtebienie, wbi¢ w nie jajka, wla¢ rozczyn i letnie masto.

Mieszac¢ wszystko widelcem lub tyzka, a gdy ptyny i maka sie potacza, wyrobic ciasto reka, az stanie sie jednolite.

Przetozy¢ ciasto do 4-litrowego rondla i zala¢ zimna wodg (do petna).

Ciasto \"utopione\" w wodzie po 15 min powinno wyptyna¢ na wierzch.

Przytrzymac je reka, zla¢ wode i bardzo doktadnie odsaczy¢.

Zrobi¢ w ciescie wgtebienie, wsypad cukier i cukier waniliowy, znéw wyrobi¢ dtonia.

Wysmarowaé mastem blache do kekséw (waska, ale wysoka) o dtugosci ok. 25 cm. Termostat ustawi¢ na 180°C.
Wtozy¢ do formy ciasto.

Wstawic¢ do nagrzanego piekarnika.

Po 40-45 min pieczenia ciasto powinno by¢ gotowe.

Po wystygnieciu ciasta, wytozy¢ je i posypac przez sito cukrem pudrem

( ja dodatam mielone orzechy wtoskie, dlatego Srodek jest lekko brazowy.)
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