KOHERSEN

Baba drozdzowa

LIJD 6 porcji 84 min.

Sktadniki
m 30g drozdzy m 100g cukru pudru
m 1 tyzka drobnego cukru m szczypta S.O“ .
® 130m! mieka m 100g stopionego masta + tyzka masta do
. . . . wysmarowania formy

500 k +maka d
f.orm g haxd pszenne] +maka do oproszenia m Dodatki, ktore lubisz np.: kandyzowana skérka
- 10yO rodzvnek pomaranczy, skérka z cytryny, orzechy, pokrojone
m5 zé?tek y suszone morele

m Lukier: 100g cukru pudru + sok z % cytryny

Przygotowanie

W naczyniu gtéwnym umies¢ drozdze, tyzke cukru i wlej mleko.
@ 2 min. _& 0 7V

Rozczyn przelej do innego naczynia i odstaw w ciepte miejsce do wyrosniecia na 20 minut.

Rodzynki zalej wrzatkiem. Gdy nabiorg objetosci, odcedz z wody W naczyniu miksujgcym zatdz motylek. Utrzyj zottka z cukrem
pudrem i szczyptg soli

@ 45 sek. ‘ 2

Zdejmij motylek. Do utartych zoéttek dodaj przesiang make + rozczyn

@ 2 min ‘ wyrabianie

Dodaj roztopione masto, wsyp rodzynki, skorke pomaranczowa, skérke cytrynowa.

@ 2 min ‘ wyrabianie
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Forme na babe wysmaruj tyzkg masta, oprédsz maka i wlej wyrobione ciasto. Odstaw do wyrosniecia, w ciepte miejsce pod
przykryciem.

Piekarnik nagrzej do 180 stopni, piecz babe 40 minut. Wystudzong babe polej lukrem cytrynowym (cukier puder wymieszaj z
sokiem z cytryny). Posyp ulubionymi dodatkami np. orzechami i suszonymi owocami
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