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Babka drozdzowa

Przepis

Informacje :

Stopieh trudnosci: tatwy
Czas przygotowania: 10 min
Liczba porcji: 8-10

Czas gotowania: 45 min

Uzyte akcesoria :

- néz
- motylek

Przygotowanie :

Krok 1 - Do naczynia miksujgcego zatozy¢ néz. Przygotowac rozczyn: do naczynia wlac
mleko, dodac pokruszone drozdze, 1 tyzeczke cukru i 3 tyzki maki. Zamkna¢ pokrywe
dzbanka, zamkna¢ zaslepke, wymiesza¢ podgrzewajac - temperatura 37°C, czas 2
minuty, predkos¢ 2. Pozostawi¢ rozczyn na 15 minut do wyrastania.

Krok 2 - Otworzy¢ pokrywe dzbanka, do rozczynu dodac pozostatag make, cukier, jajko i
z6ttka, miekkie masto, sél, esencje waniliowg lub cukier waniliowy. Zamknag¢ pokrywe
dzbanka.

Krok 3 - Wyrabia¢ ciasto - czas 20 sekund, obroty 4.
Krok 4 - Wyrabia¢ ponownie, program wyrabianie ciasta: czas 4 minuty, predkos¢ 2

Krok 5 - Po tym czasie przez otwdér w pokrywie wsypac rodzynki i skorke
pomaranczowa, wyrabia¢ ponownie - czas 1 minuta, predkos¢ 2 obroty wsteczne,

Krok 6 - Otworzy¢ pokrywe dzbanka. Za pomocg topatki wytozy¢ ciasto do innego
naczynia, pozostawi¢ do wyrastania na ok. 30 min.

Krok 7 - Ciasto wymieszac topatka, przetozy¢ do duzej, wysmarowanej mastem i
obsypanej mgka formy do pieczenia babki (lub do 2 mniejszych). Pozostawi¢ do



wyrastania w cieptym miejscu na przynajmniej 1 godzine.

Krok 8 - Ciasto wtozy¢ do piekarnika nagrzanego do temp 180°C, piec ok 40 min az
skérka bedzie rumiana. Sprawdzi¢ patyczkiem, czy ciasto jest w srodku suche. Jesli po
wyjeciu z ciasta patyczek jest jeszcze ,,oblepiony” ciastem, wydtuzy¢ czas pieczenia.
Wyjac¢ babke z formy kilka minut po wyjeciu z piekarnika, pozostawi¢ do ostygniecia.

Krok 9 - Przygotowac lukier do babki: Do naczynia miksujgcego zatozy¢ néz i
motylek. Cukier puder przesia¢ przez sitko i wsypac do naczynia. Doda¢ aromat
cytrynowy, zamkng¢ pokrywe dzbanka, podczas mieszania wla¢ gorgcg wode przez
otwdr pokrywy - czas 1 min 30 sekund, predkos¢ 2.

Krok 10 - Otworzy¢ pokrywe dzbanka, za pomoca topatki przetozy¢ lukier do kubeczka
lub dzbanuszka. Pola¢ przestudzong babke.

Wskazéwki :

Babke najlepiej studzi¢ na kratce, zeby nie zaparowata od spodu.



