Babka podolska z migdatami i szafranem

Przepis dodany przez uzytkownika meg47

Dla smakoszy babek :)

Ilos¢ porcji: wiecej niz 6
Stopien trudnosci: srednio trudne

Potrzebne skladniki:
maka pszenna - 25 dag
cukier - 8 dag

masto - 8 dag

z6ttka - 8 szt.

biatka - 2 szt.

mleko - 0,5 szkl.
drozdze - 2-3 dag
migdaty - 2 dag

laska wanilii - 0,5 szt.
rodzynki - 5 dag
szafran - 1 szczypta(y)
spirytus - 2 tyzka(i)

sOl - 1 szczypta(y)
masto - 1 tyzka(i)
maka pszenna do przygotowania formy - 1 tyzka(i)

Etapy przyrzadzania:

1. Potowe maki zaparzy¢ wrzgcym mlekiem dobrze rozetrzeé, i zostawi¢ do wystygniecia.
Drozdze rozmiesza¢ z 2 tyzkami mleka i wla¢ do zaparzonej maki. Zéttka utrzec¢ z
cukrem na gestg mase. Gdy rozczyn podrosnie, dodac¢ zottka, rozpuszczone letnie
masto, reszte maki i szczypte soli. Starannie wyrobic ciasto. Migdaty sparzy¢, obrac ze
skorki i posiekac. Rodzynki umy¢, sparzy¢ i osaczy¢. Wanilie posieka¢. Pod koniec
wyrabiania doda¢ do ciasta migdaty, rodzynki, spirytus wymieszany z szafranem, piane
i wanilie. Formy do pieczenia wysmarowa¢ mastem, wysypa¢ makg i napetni¢ do 1/3
wysokosci. Pozostawi¢ w cieptym miejscu, az ciasto wyrosnie. Gdy forma bedzie petna,
wstawi¢ je do piekarnika nagranego do temperatury 200 stopni i piec ok. 45- 50 min.
Po przestudzeniu wyjg¢ ciasto, polukrowaé lub posypac¢ cukrem pudrem.
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