e BABKA DROZDZOWA- KROLOWA e
WIELKANOCNEGO STOLU!

Skladniki :

* 1ja7ko * Bakalie: rodzynki, suszone owoce, orzechy,

* 2 2dltha skdrka pomaraticzowa wedle uznania (ok. 2/3 szklanks)
o 2 szklanki mgki o Czekolada, kokos, cukierki do ozdobienia

* 2/3 szhklanki cukru

* 1 yzeczka cukru waniliowego

* 20 dag drozdzy

* 0,5 szklanki cieplego mleka
* 80 g roztopionego, ostudzonego masta

Prz_ygotowanie:

Przygotowac rozczyn z drozdzy, mleka, tyzki cukru i 3 tyzek maki. Rozetrzec, odstawic

na 15 minut do wyrosnigcia.

Do rozczynu dodac reszte maki, cukier, a takze jajko z zottkami. Polgczyc wszystkie skladniki, pod
koniec powoli dolewac masto. Wyrabiac okolo 5-7 minut. Odstawic do wyrosnigcia w cieple miejsce
na ok. godzing do podwajenia objetosci ciasta.

Nastepnie ponownie je wyrobic, dodac bakalie i znéw wyrobic. Ciasto przelozyé do formy z komi-
nem wysmarowanej mastem i oproszonej butky tarty. W formie ponownie odstawic babkg do wy-
rosnigcia na ok. pot godziny.

Piec w 170 stopniach Celsjusza ok. pot godziny. Ostudzic.

Pit czekolady rozpuscic w kgpieli wodnej z jedng lyzkq masta. Polaé babke, ozdobic cukierkami

i posypac kokosem. Gotowe!

Smacznego!

www.drozdzebabuni.pl



