[x] Tekst i zdjecie: Scaloops - Szef Kuchni (1460)

Babka drozdzowa sSwiateczna
Babke podawac nastepnego dnia krajac w poprzeczne,

okragte kawatki, grubosci11/2 cm.
Czas przygotowania: do 1 godziny

Stopien trudnosci: tatwe
Pora dnia: Przekaska
Sposdéb przygotowania: pieczone

Liczba porcji: wiecej
na Wielkanoc

Sktadniki:

= wanilia w laskach, 0.5 szt.
= rodzynki, 8 dag

= masto, 50 dag

= maka, 1kg

= 70ttka, 30 dag

= mleko, 1 szkl.

= cukier, 43 dag

= drozdze, 9 dag

Sposdéb przygotowania:

Przygotowa¢ dwie wysokie formy kamienne do babek, wysmarowa¢ mastem,
wysypa¢ maka. Sparzy¢, zemle¢ gorzkie migdaty.Umy¢ i osuszy¢ rodzynki. Zarobic
rozczyn, postawi¢ do wyrosniecia. Ubi¢ zéttka bez cukru na parze, ostudzi¢
mieszajac, do zéttek dodac wyrosniety rozczyn, rozmieszaé, dodac cukier, sél,
wanilie, gorzkie migdaty oraz ogrzang make; ciasto zarobi¢ reka. Gdy sktadniki sie
potgczg, dodawac powoli sklarowane masto; ciasto wyrabia¢ 1/2 godz. na kazde
1/2 kg maki (1/2 godz. X 2). Doda¢ rodzynki. Wyrobione ciasto pozostawi¢ do
powolnego wyrastania. Wyrosniete ciasto natozy¢ do potowy wysokosci formy,
pozostawi¢ do powtdrnego wyrastania. Po wyrosnieciu wstawi¢ do , dobrze
nagrzanego piekarnika (180°), upiec (3/4 godz.). Ciasto wyja¢, a gdy troche
ostygnie, wytozy¢ ostroznie z formy, posypaccukrem z wanilig (lub polukrowac po
ostudzeniu ciasta), studzi¢ powoli, opierajac o brzeg stolnicy.
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