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Babka drozdzowa z bakaliami
bezglutenowa

& Nikita
Polecane na: ciasta, desery

Kuchnia (region): arabska, polska

- [l 140 min . . 1 porcja

mieszanka bezglutenowa do ciasta cukier - 130 g

lub chleba - 450 g rodzynki - 100-120 g

mleko - 150 ml kandyzowana skorka

drozdze Swieze - 30 g pomaranczowa - 100 g

z6ttko - 1 szt. brandy lub rum do namoczenia

bakalii - 100-120 ml
masto do wysmarowania formy -

bezglutenowa butka tarta lub maka
do oproszenia formy - - troche

jaja - 2 szt.
sol - 1 tyzeczka
masto miekkie - 130 g

. Sposob przygotowania:

KROK 1:Rodzynki i skorke pomaranczowg
zala¢ brandy lub rumem (tak aby byty cate
przykryte), odstawi¢ na minimum 40 minut,
nastepnie odcedzi¢ alkohol. Ptyn pozostaty po
moczeniu bakalii odla¢ do buteleczki i odstawié.
Mozna go wykorzysta¢ np. do nasaczenia
biszkoptu do tortu lub innych deserdéw.

Do misy robota wsypac¢ make, dodac letnie
mleko, pokruszone drozdze, cukier, zotko, jajka
i sOl, za pomoca haka wyrobi¢ ciasto. Przykry¢
Sciereczka i odstawié¢ w ciepte miejsce do
wyros$niecia na 60-70 minut. Po tym czasie
dodaé namoczone i odsgczone bakalie i miekkie
masto, ponownie wyrobi¢ ciasto hakiem przez
kilka minut. Ciasto przykry¢ Sciereczka

i pozostawi¢ do ponownego wyrosniecia na
30-35 minut. Forme do babki wysmarowac
mastem i oproszy¢é maka lub bezglutenowg
butkg tartg. Ciasto przetozy¢ do przygotowane;j
formy. Wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do
180 stopni. Piec 50-60 minut.

KROK 2: Odstawi¢ na kratke do ostudzenia.
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Ostudzong babke posypac cukrem pudrem.

Kroi¢ i podawac.
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