Babka drozdzowa

Przepis dodany przez uzytkownika Evika

Super babka - polecam

Czas przygotowania: 50 minut
Ilos¢ porcji: wiecej niz 6
Stopien trudnosci: bardzo tatwe

Potrzebne skiadniki:

maka - 2 szkl.

masto - 1 kostka(i)

cukier puder - 1 1/4 szkl.

jajka - 4 szt.

bakalie - 20 dkg

cukier - 5 tyzka(i)

mleko - 4 tyzka(i)

drozdze - 3 dkg

sok z cytryny - 2 tyzka(i)
orzeszki piostacjowe lub migdaty - 2 tyzka(i)
skorka z cytryny - 1/2 tyzka(i)
skorka z pomaranczy - 1/2 szt.
sOl - 1/2 szczypta(y)

Przydatne akcesoria:
Foremka z kominkiem

Etapy przyrzadzania:

1.

Make przesia¢ do miski, posrodku zrobi¢ zagtebienie. Wkruszy¢ drozdze, dodac¢ tyzeczke
cukru i podgrzane mleko, zamieszac. Przykry¢, odstawi¢ w ciepte miejsce na 10 minut.
Do rozczynu przetozy¢ reszte cukru, jajka, skérke z cytruséw i sél. Zagniesc ciasto, a
nastepnie odstawi¢ do wyrosniecia. Po wyrosnieciu zagnie$s¢ ponownie dodajgc do ciasta
po tyzce ttuszczu i rodzynek.

Foremke z kominkiem nasmarowaé¢ mastem, wysypaé butka tartg, przetozy¢ do niej
ciasto, odstawi¢ na godzine w ciepte miejsce.

Tak przygotowane ciasto wstawic do piekarnika i piec 10 minut w tem. 200 stopni, a
nastepnie zmniejszy¢ temp. Do 175 stopni i piec kolejne 35 minut. Po przestudzeniu
zdjac forme, odstawi¢ babke by catkowicie ostygta.

Cukier puder wymiesza¢ z sokiem cytrynowym, 3 tyzkami wody i powstatym lukrem
pokry¢ ciasto.

Odstawi¢ do ostygniecia.
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