SKLADNIKI (1 SZTUKA)

¢ 300 g maki chlebowej albo innej maki
wysokoglutenowej

e 3 jajka w rozmiarze M

e 150 g masta

e 35 g biatego cukru

e 5 g suchych drozdzy

e 8 gsoli

e 27 g zimnej wody

e skorka otarta z jednej cytryny
e 80 g czekolady gorzkiej 70%
e 60 g masta

e 60 g orzechdéw laskowych uprazonych i grubo
posiekanych

e 35 g cukru brgzowego
e 15 g gorzkiego kakao
e 60 g biatego cukru

e 40 ml wody

1 jajko roztrzepane

1 tyzka wody
Sposdéb przygotowania

« Krok 1

Przygotowanie ciasta:

Do niewielkiej miski wbij jajka, dodaj sél i
roztrzep, az sél catkiem sie rozpusci.

Do miski robota wsyp make, dodaj drozdze
oraz wode i zamieszaj przez p6t min,
stopniowo dodaj jajka i potowe cukru.
Wyrabiaj hakiem ok. 5 min, az ciasto bedzie
elastyczne i wszystkie sktadniki beda dobrze
potaczone.

Dodaj reszte cukru, skérke cytryny i mieszaj
przez 2 min.

Babka

LEKKIE CIASTO DROZDZOWE "JAK U BABCI"

Wprowadzenie

.Babka” jako okreslenie ciasta pochodzi od stowa
,babcia”. To zazwyczaj babcie je wypiekaty.
Nawigzanie mozna tez odnalez¢ w podobienstwie
tradycyjnej formy, w ktérej wypiekane sa babki do
ksztattu babcinej spédnicy. Jednak babki
przygotowywane sg w réznych formach - np. w
Stanach Zjednoczonych czesto przygotowywane
sg w wersji prostokatnej. Wbrew pozorom prosta w
wykonaniu, bardzo efektowna i niebiafnsko
smaczna.



Nastepnie stopniowo dodaj masto i mieszaj
jeszcze okoto 10-12 min, az ciasto bedzie
jednolite i gtadkie.

Aby sprawdzi¢, czy ciasto jest gotowe, oddziel
porcje wielkosci moreli. Trzymajac ja w
dtoniach, delikatnie rozciggnij: jesli jest
gotowe, powinnismy otrzymacd przezroczysty
ptatek.

Przetéz ciasto na stét, uformuj kule. Ponownie
witdz do miski, przykryj folig spozywcza i
odstaw do wyrosniecia w temperaturze
pokojowej, az podwoi swojg

objetos¢ (okoto 2-3 godz.).

Krok 2

Przygotowanie nadzienia:

Posiekaj drobno czekolade i wtbéz do rondelka
razem z mastem. Podgrzewaj powoli na
matym ogniu ciggle mieszajac, do momentu
az sktadniki sie rozpuszcza. Zdejmij z ognia.
Dodaj cukier i kakao i zamieszaj doktadnie.
Zostaw do ostygniecia.

Krok 3

Przygotowanie syropu:

Do rondelka wlej wode i dodaj cukier. Gotuj az
cukier catkiem sie rozpusci i ptyn bedzie
przezroczysty, zdejmij z ognia.

Krok 4

Po wyrosnieciu ciasta odgazuj je lekko,
naciskajac palcami. Posyp maka stolnice,
przetdz ciasto i rozwatkuj watkiem, formujac
prostokat o wymiarach 30x40 cm (ok. 10 cm
wiecej niz dtugos¢ formy do pieczenia).

Krok 5

Natdéz nadzienie i rozsmaruj, zostawiajac
wolne brzegi, ok. 2 cm z kazdej strony.

Krok 6

Posyp orzechami, a nastepnie zwifi w rulon;
jezeli jest za dtugi, odetnij kohcowki
(koAcoéwek nie wyrzucaj, mozna je upiec
oddzielnie).

Krok 7

W14z rulon do lodéwki na 15 min, zeby farsz
stwardniat.

Krok 8

Przygotuj foremke i wytdz jg papierem do
pieczenia.

Krok 9

Po 15 min przetnij rulon wzdtuz na pét, splec i
witéz do foremdki.

Krok 10

Jajko roztrzep z wodga i posmaruj nim ciasto,



przykryj foremke folig i odstaw na ok. 1,5
godz. do wyrosniecia w temperaturze
pokojowe;j.

- Krok 11
Nagrzej piekarnik do temperatury 180 °C.

- Krok 12

Po wyrosnieciu posmaruj ciasto jeszcze raz
jajkiem. Wt6z na srodek nagrzanego
piekarnika, piecz ok. 30 min.

« Krok 13

Od razu po wyjeciu z pieca dwa razy
posmaruj wierzch ciasta syropem, Wystudz
najpierw w foremce, a nastepnie na kratce.

Smacznego!



