Tekst i zdjecie: Scaloops - Szef Kuchni (1460)

Baby warszawskie parzone
Po zupelnym ostudzeniu polukrowac, oblewajac
rzadkim, biatym lukrem.

Sktadniki:

= maka, 1kg

= mleko, 2 szkl.

= drozdze, 12 dag

» z0ttka, 20 szt.

= cukier puder, 30 dag

= masto, 35 dag

= migdat, 25 dag

= rodzynki, 25 dag

» skdrka pomaranczowa, 12 dag
= cukier, 25 dag

= ocet, 0.5 tyzecz.

= wanilia w laskach, 0.5 szt.

Sposdéb przygotowania:

Utrze¢ zé6ttka z cukrem.Sporzadzi¢ rozczyn: zagotowaé mleko, make (25 dkg)
przesia¢ do miski i mieszajgc silnie, aby sie nie potworzyty grudki, zalewac jg
gorgcym mlekiem, wlewajac mleko cienkim strumieniem. Magke rozmiesza¢ z
mlekiem na gtadka mase i przestudzi¢. Rozetrze¢ drozdze z matg iloscig mleka na
gtadka papke. Do cieptej jeszcze masy z maki dodac rozpuszczone drozdze i utarte
z6ttka, rozmieszac je, rozczyn postawi¢ do wyrosniecia. Stopic i sklarowa¢ masto.
Migdaty sparzy¢, zemle¢ w maszynce do migdatow. Rodzynki umy¢ w ciepte;
wodzie, lekko osuszy¢ w scierce, posypa¢ maka. Skérke pomaranczowg pokrajac
w drobniutkg kostke. Duze, wysokie formy babowe (kamienne) posmarowacd
starannie mastem, wysypa¢ maka. Do wyrosnietego rozczynu dodad reszte
przesianej maki i zarobi¢ ciasto,dolewajgc po trochu ciepte, sklarowane masto.
Ciasto wyrabia¢ 1/2 godz. na kazde 1/2 kg maki. Gdy cate masto wejdzie w ciasto,
wsypac¢ migdaty, a przy samym koncu wyrabiania doda¢ rodzynki i skorke
pomaranczowa. Wyrobione ciasto naktadac do posmarowanych, wygrzanych form,
nhapetniajac je do 1/3 wysokosci. Ciasto postawi¢ do wyrastania w cieptym miejscu,
nakryc¢ je; ciasto to wyrasta powoli.Gdy objetos¢ ciasta zwigkszy sie 0 100%
wtozy¢ je do dobrze i rbwnomiernie ogrzanego piekarnika; piec ok. | godziny.
Ciasto przed wyjeciem gteboko naktuc¢ cienko zastruganym patyczkiem; gdy
patyczek po wyjeciu z ciasta jest suchy, baby wyciagna¢ z pieca i studzi¢ w formie.
Studzi¢ poon| zmieniajac potozenie ciasta. Przestudzone baby ostroznie
wyjmowac z formy, podwazajac je waskim, dtugim nozem.






