SKEADNIKI

1 szklanka mleka Wypasionego 3,2%
e 125 g masta Polskiego

o 3 szklanki maki pszennej

e 40 g $wiezych drozdzy

e 6 z0ktek

e 1 jajko

e szczypta soli

e pot szklanki drobnego cukru

e 150 g rodzynkéw

e 1 lyzeczka aromatu cytrynowego

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Przygotowujemy rozczyn (sktadniki na rozczyn odejmujemy z podanych): do nieduzego garnuszka rozkruszamy drozdze, zasypujemy tyzka cukru.
Zalewamy 1/3 szklanki letniego (nie goracego) mleka Wypasionego. Mieszamy do rozpuszczenia sie drozdzy. Dodajemy 3 lyzki maki, mieszamy,
by nie bylo grudek. Przykrywamy Sciereczka i odstawiamy w ciepte miejsce do wyrosniecia (na ok. 20-30 min).

Wyrosniety rozczyn dodajemy do maki, delikatnie mieszamy. Uzupeliamy roztrzepanymi z cukrem zoéttkami i roztrzepanym jajkiem, szczypta
soli, letnim mlekiem Wypasionym, aromatem i wyrabiamy. Dodajemy rozpuszczone i przestudzone masto Polskie. Wyrabiamy ciasto do
momentu, gdy bedzie miekkie i elastyczne, pod koniec dorzucajac rodzynki. Formujemy kule, wkladamy do oprészonej maka miski, przykrywamy
$ciereczka i odstawiamy w cieple miejsce do podwojenia objetosci (na ok. 1,5 godz.).

Po tym czasie ciasto wyjmujemy, wyrabiamy jeszcze raz. Z podanych sktadnikéw wyjda dwie babki - ciasto wykladamy do 1/3 wysokosci do dwdch
foremek wysmarowanych mastem Polskim i wysypanych bulka tarta lub maka pszenna. Przykrywamy Sciereczka i odstawiamy w ciepte miejsce
do podwojenia objetosci (ciasto powinno wyrosnac po brzegi foremek).

Pieczemy w temperaturze 170°C ok. 30 min (do tzw. suchego patyczka). Po upieczeniu studzimy ok. 10 min w foremce, wyjmujemy, posypujemy
cukrem pudrem.



