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Babka drozdzowa z rodzynkami
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Przepiséw: 110 Ocena: 1384 5-6 0s. > 60 min $rednie tanie

Sktadniki:

- 31 1/2 szklanki mgki pszennej
- 50 g drozdzy Swiezych

- 11 1/4 szklanki letniego mleka
- 80 g roztopionego masta

- 40 g cukru

15 g cukru waniliowego

- 4 706ttka

- 1/2 tyzeczki soli

- 3/4 szklanki rodzynek

- 25 ml rumu (mozna poming¢)

- masto i butka tarta do wysmarowania i
obsypania formy
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Sposob przygotowania:

1

Rodzynki zalewamy wrzgtkiem na 15 minut, odcedzamy, suszymy na reczniku papierowym i
zalewamy je rumem (gdy pomijamy rum, rodzynki po wymoczeniu we wrzgtku, osuszamy i
odktadamy na bok).

Pokruszone drozdze tgczymy z 1/4 szklanki letniego mleka, tyzkg cukru i dwiema tyzkami maki.
Doktadnie mieszamy i odstawiamy w ciepte miejsce na 20 minut.

Reszte maki i mleka tgczymy tyzkg z pozostatymi sktadnikami, a na korcu dodajemy gotowy
rozczyn oraz odsgczone rodzynki. Zagniatamy elastyczne ciasto - przez okoto 10-13 minut.
Ciasto przektadamy do podsypanej maki miski, przykrywamy Sciereczkg i odstawiamy do
wyrosniecia w ciepte miejsce. Ciasto powinno wyrastac przez 50-60 minut (do podwojenia
swojej objetosci).


http://m.smaker.pl/przepisy-desery/przepis-babka-drozdzowa-z-rodzynkami,159258,ugotujiprzetestuj.html
http://m.smaker.pl/kucharz-ugotujiprzetestuj

2 Forme do babki smarujemy mastem i posypujemy butkg tartg. Ciasto odgazowujemy
(ugniatamy je kilka razy), przektadamy do formy, przykrywamy i ponownie odstawiamy do
wyrosniecia na 30 minut.

Piekarnik rozgrzewamy do 1800C. Babke pieczemy przez 30-40 minut.
Studzimy, delikatnie wyciggamy z formy i gdy babka bedzie juz zimna, dowolnie dekorujemy.
Smacznego! :-)

P.S. Jesli nie masz takiej foremki, uzyj tej tradycyjnej z kominem - pilnuj tylko czasu pieczenia, w
takiej foremce babka upiecze sie szybciej.

Twoje notatki do przepisu:



