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Swiateczne ciasto bakaliowe

,‘. gotujwstylueko.pl
Polecane na: ciasta, desery

Kuchnia (region): arabska

[l 85 min . $redni . 12 porcji

maka BIO - 500 g jaja ekologiczne BIO - 4 szt.
masto - 250 g rodzynki suttanskie BIO - 50 g
tuskane migdaty - 200 g mieszane kandyzowane owoce -
cukier - 60 g 60 g

drozdze - 20 g rum - 1 kieliszek

mleko - 1/2 szklanka sol - 1 szczypta

cukier puder - 1 tyzka

. Dodatkowe info: Najlepiej smakuje z kawg lub herbata.

Autor przepisu: Ewa Dams.
Przepis dodany w ramach Konkursu Bakaliowego Bio Planet.

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Podgrza¢ mleko z mastem i cukrem, az sie wszystko rozpuéci, nastepnie ostudzic.
W miedzyczasie rozpusci¢ drozdze z 2 tyzkami cieptej wody, gdy urosng wymieszaé z podgrzanym
mlekiem.

KROK 2: W misce wymiesza¢ make z sola, 3 jajka i doda¢ mieszanine z drozdzy.
KROK 3: Tak przygotowang mase energicznie zgniata¢ podnoszac i uderzajac nig kilka razy o blat
stotu przez ok. 20 minut, az ciasto stanie sie gtadkie i elastyczne migkkie. Ciasto pozostawi¢

w cieptym miejscu, przykryte Sciereczka na pét godziny.

KROK 4: Zagnie$¢ ciasto ponownie. Nastepnie przykry¢ je zwilzong szmatka i pozostawié w lodéwce
przez 12 godzin.

KROK 5: Sparzy¢ rodzynki, a nastepnie namoczy¢ je w rumie (przez ok. 30 minut). Sparzy¢ migdaty
w wodzie, potem je posiekac. Pokroi¢ w kostke kandyzowane owoce.
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KROK 6: Do ciasta doda¢ odsaczone rodzynki, kandyzowane owoce, migdaty i wymiesza¢ wszystko.
Pozostawié ponownie ciasto posypane maka na 1,5 godziny.

KROK 7: Posmarowac powierzchnie ciasta lekko roztrzepanym jajkiem. Rozgrzac¢ lekko piekarnik.
Piec w temperaturze 180 ° C przez 50-60 minut.
Mozna udekorowacé kolorowg posypka lub cukrem pudrem.
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