e BABKA DROZDZOWA o

Skladniki :

* 500 g maki

« 150 g cukeru

» 50 g swiezych Drozdzy Babuni
do stodkich wypieksw

* 200 ml cieplego mleka

. 6zoltek

* 125 groztopionego masta

« 125 groztopionego masta

1/2 tyzeczki soli

« 10 g cukru waniliowego lub aromat

waniliowy

6 tyzek cukru pudru

« 5 g masta do WYSMArowWania formy

Przygatowanie:

ZLrobic rozczyn: drozdze oraz cukier rozetrzec, nastgpnie dodac 100 g maki

1 100 g mieka aby powstala gesta masa. Przykryc i odstawic w cieple miejsce do wyrosnigcia na ok. 20
minut. Roztopic masto. Wystudzone masto dodac do utartych z cukrem zottek. Mgk przesiac, wymie-
szac z solg i cukrem wanihiowym. Wszystko razem polgczyc. Dodac wyrosnigty rozczyn, szezypte sol,
reszte mieka i caly czas wyrabiac rekqg, az w ciescie ukazq si¢ pecherzyki powietrza i zacznie odstawac od
brzegdw miski. Forme na babke posmarowac mastem. Ciasto przelac do foremki i odstawic przykryte
czystq Sciereczkg na ok. godzing, do wyrosnigcia. Piec w piekarniku rozgrzanym do 180 stopni ok. 50
min. Schlodzone ciasto posypac cukrem pudrem.

Smacznego!

www.drozdzebabuni.pl



