o LACIATA BABA AMSTERDAMSKA -

Skladniki na ciasto drozdzowe: ~ Nadzienie serowe: Nadzienie makowe:
* 500 g mgki tortowej * 125 g twarogu jak do sernika * 100g maku z puszki
* 30 g Drozdzy Babuni * 2yzki cukru (taki gotowiec do makowea)
* 100 g masta o 1 Zottho * 1 lyzka cukru
* 100 g cukru * 2 lyzki kandyzowanej * 2 lyzki bufki tartej
» 250 mi mleka skorki pomarariczowey * 1lyzeczka cynamonu
* 2 zoltha * 2 lyzki soku z cytryny * 1 lyzka wodki
* troche startej skorki z cytryny

szezypta soli
Nadzienie serowe: Nadzienie orzechowe lub migdatowe:
* 150g powidet shwkowych * 100g zmielonych orzechow wloskich
* 2 lyzki cukru albo laskowych albo migdatow
* szezypta cynamonu * 2 tyzki butki tartej

o 2 lyzki cukru

« cukier puder do posypania * 1lyzeczka cynamonu

* 1 lyzka wodki
* 125 mil gorgcego mieka

Przygotowanie:

Skladniki na kazde nadzienie mieszamy w oddzielnej miseczce i odstawiamy pod przykryciem,
Zeby sig ze sobg "przegryzly’.

Do duzej miski przesiewamy make, w rogu rozkruszamy drozdze, dosypujemy cukier i zalewamy
to cieplym mlekiem (mozna polowe zostawic na péznicy). Mieszamy z czgscig maki i odstawiamy
pod przykryciem do wyrosnigcia zaczynu, co trwa okofo 30 minut.

Gdy zaczyn wyrosnie, dodajemy zoltka, reszte mleka, szczypte soli, voztopione i wystudzone masto
ovaz skorke z cytryny. Wyrabiamy sprezyste ciasto, przykrywamy Sciereczkyq i odstawiamy w cieple
micjsce do wyrosnigcia (powinno podwoic objetosc).

Wyrosniete ciasto formujemy w walek na stolnicy i kroimy na 24 czesci. Kazdg czesc rozwatkowu-
Jemy na prostokgtny placuszek, nakladamy na polowe porge nadzienia i zaklejamy jak pierozek.
Takich pierozkdw musi byc po 6 z kazdym rodzajem nadzienia. Umieszczamy je nastgpnie

w formie do babki z kominem (minimalna Srednica 22 cm, ja mialam forme ze srednicq 25 cm),
ukladajgc je naprzemiennie pionowo (jak w kartotece).

Babke pieczemy w temperaturze 175 stopni Celsjusza przez okolo 50 minut (naktuwajgc pod
koniec patyczkiem i sprawdzajqc, czy jest juz suchy).

Po upieczeniu dekorujemy - lukrem, cukrem pudrem, cukrowymi ozdobami i co tam jeszcze nam
sig marzy... )

www.drozdzebabuni.pl



