Nie ma Wielkanocy bez babki. Dia lubigcych wyzwania polecam rosyjskg babke - kulicz. Jej przy-

gotowanie jest pracochlonne, ale zapewniam, ze warte kazdej minuty spedzonej w kuchni.

Skladniki : Lukier:

* 500 g maki * 3 tyzki kandyzowanej * 0,5 szklanki cukru pudru

* 25 g drozdzy skorki pomarariczowey » sok z polowy cytryny

* 250 mimleka * 25 ml koniaku * posypka cukiernicza do dekoraci
* 6 zoltek « tyzka cukru waniliowego

* 150 g cukru * skovka otarta 2 cytryny

* 150 g masia * 0,5 plaskiej tyzeczki kardamonu

* 70 g rodzynkiw * szexypta gatki muszkatolowe)
* szezypta soli

Przygotowanie:

Pot szklanki mleka mocno podgrzac, wsypac pot szklanki maki i szybko wymieszad, zeby nie bylo
grudek. Ostudzic.

Drozdze pokruszyé z tyzkq cukru, wymieszac z pozostalym mlekiem (ma byé cieple, nie gorgce!)

1 tyzkq maki, odstawic na 10 minut, az zaczyn ruszy.

ZLaparzong make oraz zaczyn wymieszaci odstawic w cieple miejsce na godzing.

Ziltka utrzec na puch z pozostatym cukrem i cukrem waniliowym i skorkq z cytryny. Polowe masy
Jajecznej wlac do wyrosnigtego zaczynu, wsypac 150g maki, wymieszac i odstawic na godzing

do wyrastania.

Nastepnie dodac pozostaly mase jajeczng, przyprawy, koniak i mgke, wyrobic gladkie ciasto, pod-
czas wyrabiania dodajgc rozpuszczone i przestudzone masto. Wyrabianie trwa dosc diugo, do 30
minut. Gdy ciasto bedzie odklejac sig od rak, uformowac kule, przykryc i ponownie odstawic do wy-
rastania.

Gdy ciasto podwoi objetosé, odgazowad, dodac opriszone maky bakalie, wmieszacje w ciasto

1 odstawic do podwaojenia objetosci.

Formy posmarowac mastem, na dno kazdej polozyc krgzek z papieru do pieczenia.

Ciasto podzielic na 3 kawatki, z kazdego delikatnie uformowac kule, wiozyé do form (ciasto

w formie powinno zajmowac 1/3 wysokosci) i pozostawic do wyrastania na ok 20 minut. Gdy
ciasto wyrosnie na 2/3, wstawic do nagrzanego piekarnika, piec ok 40™ minut w temp. 160stC.
Upieczone kulicze pozostawic na kilka minut w formach, nastepnie wyjqgc’i studzic na kratce. Gdy
wystygng polac lukrem i udekorowac.

Udanych wypiekow!
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