BABKA PIASKOWA PANI MAGDY. ©

SKLADNIKI
e 5duzych jajek
e 1 masto (250 g)
e skodrkaisok z 1 cytryny
e 1 szklanka cukru (180 g)
o Ttyzka cukru wanilinowego (lub 1 laska wanilii)
o 1 szklanka maki pszennej tortowej (160 g)
o 1/2 szklanki maki ziemniaczanej (90 g)
o 1tyzeczka proszku do pieczenia
e do posmarowania formy: 1 tyzka masta i okoto 3 tyzek butki tartej lub mielonych orzechéw lub

migdatow
na wierzch: cukier puder lub lukier i obrane migdaty lub gotowe jajeczka

PRZYGOTOWANIE

Jajka ociepli¢ (lepiej sie ubijajq) - wtozy¢ do miski, zala¢ bardzo cieptg wodg z kranu i odstawi¢
na kilkana$cie minut, w razie potrzeby zmieni¢ wode na cieplejsza.

Przygotowac forme na babke z kominem posrodku ($r. ok. 22 - 25 cm), posmarowac jg 1 tyzkq
masta i wysypac butkq tartg lub mielonymi orzechami czy migdatami. Piekarnik nagrza¢ do 170
stopni C (grzanie géra i dét bez termoobiegu).

Masto roztopi¢, dodac sok i skorke z cytryny, odstawic.

Do wiekszej miski wbi jajka, doda¢ cukier i ubija¢ przez okoto 10 minut na jasna, gestq i
puszystq mase. W miedzyczasie dodaC cukier wanilinowy lub ziarenka wyskrobane z
przepotowionej laski wanilii.

Do drugiej miski przesiaC make pszenng razem z makq ziemniaczang oraz proszkiem do
pieczenia, wymieszac.

Do ubitych jajek doda¢ mieszanke maki i zmiksowa¢ krotko na matych obrotach miksera do
potaczenia sie sktadnikow w jednolite ciasto (mozna przez chwile miksowa¢ mikserem, pdzniej
przez chwile miesza¢ delikatnie szpatutka, pézniej zndw zmiksowac).

Do ciasta wla¢ masto i zmiksowa¢ do potgczenia si¢ sktadnikow w jednolite ciasto. Ciasto
bedzie miato konsystencje podobng do budyniu. Mase wyla¢ do przygotowanej formy i wstawi¢
do piekarnika. Piec przez ok. 45 minut (do suchego patyczka).

Po upieczeniu wyja¢ i ostudzi€. Mozna upiec dzien wcze$niej i trzyma¢ w formie pod
przykryciem.

Po ostudzeniu wyjg¢ babke na patere i posypa¢ cukrem pudrem lub polukrowac i
obtozy¢ obranymi migdatami lub gotowymi jajeczkami.



