SKLADNIKI

CIASTO DROZDZOWE

3 szklanki maki

1/2 szklanki cukru

7 g suszonych drozdzy lub 25 g
swiezych drozdzy

2 szklanki wody

2 tyzki oleju

1 starte jabtko (tgcznie ze skorka)
11yzeczka cynamonu

LUKIER

6 tyzek cukru pudru
2 tyzki wrzatku

allergia.pl
FB: @FundacjaAllergia
IG: @fundacjaallergia

BABECZKI
JABLKOWO-
CYNAMONOWE

PRZYGOTOWANIE

1. Jezeli uzywasz suszonych drozdzy, pomin krok
1. Jezeli uzywasz swiezych drozdzy, to zrob
zaczyn: witoz drozdze do szklanki, wlej pot
szklanki cieptej wody (max 40 st. C), dodaj
kopiastg tyzke maki i wszystko doktadnie
wymieszaj. Gdy drozdze wyrosng do wysokosci
szklanki, przejdz do kroku 2.

2. Polacz wszystkie sktadniki ciasta droz-
dzowego i doktadnie wymieszaj tyzka.

3. Forme do babeczek nattus¢ olejem i posyp
doktfadnie butka tarta.

4. Napetnij forme ciastem do 3/4 wysokosci
kazdej babeczki.

5. Wstaw do piekarnika nagrzanego do 180 st. C
na ok. 15-20 minut (do suchego patyczka).

6. Wyjmij goragce babeczki z formy i utéz na
talerzu. Gdy ostygna, przygotuj lukier -
doktadnie wymieszaj tyzka cukier puder i
wrzatek (konsystencja powinna by¢ jedno-
lita). Posmaruj babeczki lukrem. Naszj
babeczke ozdobitysmy galaretka malinowa w
ksztalcie jabtuszka.

Smacznego!
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