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Busia

Skladniki

Ciasto na babke

* 4 jajka

e 200 g masta

 Skorka i sok z cytryny

e 200 g cukru

e 2 lyzki cukru
waniliowego

e 150g maki Bssia
Tortowa Extra

e 70 g maki
ziemniaczanej

e 1 lyzeczka proszku do
pieczenia

Lukier

1 szklanka cukru
pudru

e 4 tyzki soku z cytryny

* Okoto 100 g malin

Babka cytrynowa

Sposob przygotowania
Ciasto

Forme na babke wysmaruj mastem i obsyp zmielonymi migdatami
lub butka tarta. W rondelku rozpus$¢ masto i dodaj sok i skorke z
cytryny, a nastepnie ostudz. Do wiekszej miski wbij jajka, dodaj
cukier, cukier waniliowy i ubijaj do uzyskania jasnej, puszystej,
gtadkiej masy. Do ubitych jajek dodaj przesiane obie maki i krétko
zmiksuj do polaczenia sktadnikoéw. Dodaj do ciasta masto i ponownie
zmiksuj. Mase przelej do wczesniej przygotowanej formy i piecz
babke ok 45 min w temperaturze 170 stopni (grzanie géra dot - bez
termoobiegu) Po upieczeniu ostudz babke, a w miedzy czasie
przygotuj lukier z malinami.

Lukier
Cukier puder wymieszaj z podgrzanym sokiem z cytryny. Polowa

lukru udekoruj babke, nastepnie umyte maliny rozdrobnij w rekach i
obl6z nimi babke, a nastepnie polej druga czescia lukru. Smacznego.



