Bakaliowa babka drozdzowa z migdatowa

polewa

Przygotowanie

Drozdze rozetrzeé z tyzkg cukru, wla¢ 1/3
szklanki cieptego mleka, wsypac tyzke maki i
odstawié do wyro$niecia. Zéttka utrzeé z
cukrem i cukrem waniliowym na kogel-mogel.
Make wysypaé na stolnice, zrobi¢ zagtebienie,
wlaé rozczyn, utarte zéttka i przestudzone
mleko. Zagnie$¢ i wyrobié¢ ciasto. Dodaé
roztopiony ttuszcz i bakalie. Doktadnie
wymieszac i odstawi¢ w ciepte miejsce do
wyrosniecia. Wyro$niete ciasto przetozy¢ do
formy wysmarowanej ttuszczem i obsypane;j
butkg tartg i ponownie odstawic¢ do
podrosniecia. Piec okoto 40 minut w
temperaturze 180 stopni. Upieczong i lekko
wystudzong babke pola¢ polewa z dodatkiem
esencji migdatowej i obsypac¢ migdatami.

Trudnosé:

Czas przygotowania: 25min , Czas
gotowania: 40min

Catkowity czas: 1g 5min , Porcja: 4

0 Kalorii ,0 g Cukréw ,0 g Ttuszczy ,0 g
Biatek

Autor: Czerwona.Papryczka

Link: https://srecepty.pl/bakaliowa-babka-
drozdzowa-z-migdalowa-polewa

Skiladniki

e 2,5 szklanki maki

o 1 szklanka cukru

e 1 szklanka mleka

e 12 dkg margaryny

o 4 76ttka

o 5 dkg drozdzy

e 1 cukier waniliowy

o 5 dkg rodzynek

o 5 dkg smazonej skérki pomaranczowej
5 dkg papai

e 5 dkg suszonych moreli
5 dkg suszonych daktyli
butka tarta

e cukier puder na posypanie

e Polewa: 1 opakowanie czekoladowej
polewy

o kilka kropli esencji migdatowej

e migdatowe ptatki

Kategorie

Zwykly dzien, Polska, Catoroczne, Tansze,
Owoce, Produkty mleczne i jaja, Klasyka,


https://srecepty.pl/bakaliowa-babka-drozdzowa-z-migdalowa-polewa

Pokarmy na kazdy dzien, Chudy student ,
Rodzina, Wizyta, Desery, Ciasto
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