Babka dla dorostych

Przepis dodany przez uzytkownika Afrodytka85

Palce lizac¢

Ilos¢ porcji: wiecej niz 6
Stopien trudnosci: bardzo tatwe

Potrzebne sktadniki:

maki - 50 dkg

mleka - 3/4 szkl.

drozdzy - 7 dkg

cukru - pot szkl.

z6ttek - 5

cate jajka - 2

masta lub margaryny - pét kostka(i)
rodzynek - pét szkl.

rumu - 50 dkg

biatej czekolady - 2 tabliczki
kilka kropel aromatu rumowego -
rumu - tyzka(i)

masta - tyzka(i)

cukier waniliowy -

soku z cytryny - tyzka(i)

Etapy przyrzadzania:

1. Drozdze rozkrusz palcami;p, wymieszaj z tyzkg cukru, tyzka maki i trzema tyzkami
mleka. Odstaw do wyrosniecia w ciepte miejsce.
Rodzynki wrzu¢ do miski i polej wrzatkiem, odsacz, zalej rumem % i odstaw na jakis
czas.
Z6ttka i cate jajeczka utrzyj z cukrem. Make musisz przesia¢, do niej wlej rozczyn
drozdzowy, utarte jajeczka i reszte mleka. Starannie wymieszaj najlepiej tapkami, po
czym dodaj stopiony ttuszcz, cukier waniliowy, rodzynki (tylko wyjmij z rumu, oprdész
maka) oraz rum. Wyrabiaj ciasto do momentu az zacznie ostawac¢ od reki. Przykryj
Sciereczkq i odstaw w ciepte miejsce zeby urosto ;p Piecz w Srednio nagrzanym
piekarniku i wykataczkg sprawdzaj czy sie upiekio.

POLEWA:

Wez rondelek i stop w nim pot kostki masta i potamang biata czekolade. Po tym skrop
cytrynka, dopraw rumem i aromatem.

Ptynng polewqg oblej przestudzong babke.

Smacznego
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