Babka drozdzowa

Do Wielkanocy pozostaly raptem trzy tygodnie, czas zatem wyprdbowac troche przepiséw i zaczaé
wprowadzac lekko $wiateczny nastrdj. A jako ze i tak miatam ochote na cos$ drozdzowego, padto na
babke. Ot, zwykta drozdzowa babke z rodzynkami. Wszystkie sktadniki powinny mie¢ temperature
pokojowa.

Skladniki:

» 380g maki pszennej

« 1,5 szklanki cukru

= cukier wanilinowy

» 150g masta

- 50g swiezych drozdzy

» pot szklanki rodzynek

« 6jaj

» aromat pomaranczowy (okoto 1 tyzki)

Wykonanie:
1. Make wsypujemy do duzej miski. Masto topimy i odstawiamy do ostygniecia.

2. Mleko podgrzewamy, rozpuszczamy w nim tyzke cukru i wkruszamy drozdze. Mieszamy. Wlewamy


http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=1492

catos$¢ do maki i mieszamy razem. Przykrywamy Sciereczka i odstawiamy na 15 minut w ciepte
miejsce.

3. Jedno cate jajko odktadamy. 5 z6ttek wbijamy do osobnej miski, dosypujemy cukier i cukier
wanilinowy, miksujemy razem.

4. Do ciasta wbijamy cate jajko, dodajemy utarte z cukrami z6ltka oraz aromat pomaranczowy.
Zagniatamy.

5. Masto topimy, studzimy i wlewamy masto. Wyrabiamy, az ciasto wypije caly ttuszcz. Ponownie
przykrywamy i odstawiamy na 15 minut do wyrosniecia.

6. Rodzynki zalewamy wrzatkiem i po 10 minutach osaczamy.
7. Blaszke (babke z kominem) smarujemy ttuszczem (u mnie masto) i wysypujemy maka.

8. Do ciasta wrzucamy rodzynki, mieszamy. Ciasto wktadamy do blachy i odstawiamy na pét godziny
w ciepte miejsce.

9. Pieczemy w temperaturze ok. 180 stopni przez 40 minut. Po upieczeniu zostawiamy w piekarniku
na okoto 20 minut, potem wyjmujemy do ostygniecia. Babe mozna polukrowac.
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