Babka Drozdzowa Parzona

Przepis dodany przez uzytkownika kapselek

Pychotka. :D

Czas przygotowania: 75 minut
Ilos¢ porcji: 1-2

Stopien trudnosci: bardzo tatwe
Kalorycznos¢: 450 kCal

Potrzebne sktadniki:
- maka pszenna - 50 dag
- mleko - pot szkl.

drozdze - 7 dag

z6ttka - 10 szt.

cukier puder - 15 dag

masto - 15 dag

rum - 1 maty kieliszek
kandyzowane owoce - 20 dag

- lukier - 2 op.
- tluszcz do foremki -

Etapy przyrzadzania:

1.

2.

Przygotuj zaczyn: 25 dag maki pszennej wsyp do miski, nastepnie sparz jg wrzacym
mlekiem i doktadnie rozetrzyj, aby nie byto grudek. Przykryj i wystudz. Wéwczas dodaj
drozdze, ponownie wymieszaj. Przykryj sSciereczkg i odstaw w ciepte miejsce, aby
zaczyn wyrost.

Zottka utrzyj z cukrem pudrem. Utarte zo6ftka porcjami dodawaj do zaczynu razem z
pozostatg maka. Dokfadnie wyrdob. Dolej stopione i wystudzone masto oraz rum.
Ponownie wyrob. Na koniec do ciasta dotdz posiekane owoce.

Foremke w ksztatcie babki posmaruj ttuszczem. Napetnij ciastem. Przykryj i odstaw w
ciepte miejsce. Gdy ciasto prawie catkowicie wypetni formeg, wstaw je do piekarnika
rozgrzanego do temperatury 175 stopni. Piecz przez 50-60 min.

Upieczong i przestudzona babke polej grubg warstwg lukru.
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