BABA DROZDZOWA

¢ 20 g Swiezych drozdzy e 1/4 szkl. lekko

cieptego mleka e 1/4 szkl. Smietanki kremowej

e 1i1/2 szkl. maki pszennej e 5 zottek

e 1/2 szkl. cukru pudru e 75 g masta roztopionego

i ostudzonego e 2 tyzeczki ekstraktu z wanilii

e szczypta soli e 1/2 szkl. rodzynek e masto i butka
tarta do wysypania formy e roztrzepane jajko

do posmarowania ciasta

Wszystkie sktadniki muszg mie¢ temperaturg pokojowa.
Drozdze skrusz do miseczki i rozetrzyj z fyzeczkg cukru
pudru, wlej mleko, dodaj tyzeczke maki. Wymieszaj, przykryj
Sciereczkg o zostaw do wyrosniecia na 15 minut.

Make przesiej. Zagotuj Smietanke i wlej do maki, wymieszaj,
ostudz. Zéttka ubij z cukrem pudrem. Do maki dodaj wyro$niete
drozdze i ubite zottka. Wyrabiaj rekg lub mikserem, az
bedzie odchodzito od reki lub mieszadta. Na koniec dodaj
rozpuszczone i ostudzone masto i jeszcze chwilg wyrabiaj.
Dodaj ekstrakt z wanilii, s0l i optukane wrzatkiem rodzynki.
Wymieszaj tyzkg. Przykryj Sciereczkg i zostaw do wyro$niecia
na pottorej godziny.

W wyro$niete ciasto uderz rekg i chwile powyrabia;.

Przetdz do przygotowanej formy (posmarowanej mastem

| wysypanej butkg tartg) - ciasto ma jg wypetni¢ w potowie.
Przykryj i odstaw do wyrosnigcia jeszcze na 45 minut.
Piekarnik nagrzej do 180 st. C i wstaw posmarowane
roztrzepanym jajkiem ciasto na dolng pé6tke piekarnika.
Piecz 40 minut. Jesli wierzch babki bedzie za bardzo sie
rumienit, potéz na nim kawatek folii aluminiowej.

Ostudz w formie, wyjmij dopiero, gdy wystygnie.



