CIASTO DROZDZOWE

¢ 3 szklanki maki

e 41yzki cukru

e 7 gsuszonych drozdzy lub 25 g
swiezych drozdzy

e max1i1/2 szklanki wody

o skorkaisok z1cytryny

e szczypta soli

LUKIER

e 61tyzek cukru pudru
o 2tyzKi soku z cytryny
o skorka z cytryny
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PRZYGOTOWANIE

1. Do ciasta i lukru potrzebna bedzie 1 srednia
cytryna. Cytryne sparz, zetrzyj z niej skorke i
wycisnij sok. 2 tyzki soku i odrobina skoérki
beda potrzebne do przygotowania lukru. Po-
zostalg czes¢ soku i skorki wykorzystaj do
ciasta. Jezeli lubisz mocno kwasne, wlej caty
sok. Jezeli smak ma by¢ delikatny, to wystar-
czy potowa.
2. Jezeli uzywasz suszonych drozdzy, pomin krok
2. Jezeli uzywasz swiezych drozdzy, to zrob zaczyn:
widz drozdze do szklanki, wlej potowe szklanki
cieptej wody (max 40 st. C), dodaj kopiastg tyzke
maki i wszystko dokftadnie wymieszaj. Gdy
drozdze wyrosng do wysokosci szklanki, przejdz
do kroku 3.
3. Powoli potacz wszystkie sktadniki ciasta
drozdzowego, stopniowo dodajac wode (jezeli
dasz jej za duzo, ciasto bedzie zbyt mokre) i
dokiadnie wyrabiaj. Przykryj recznikiem ku-
chennym z materiatu i odstaw w ciepte miej-
sce do wyrosniecia (ciasto powinno podwoié¢
objetosg).
4. Zagniec ciasto jeszcze raz, a nastepnie powoli
przetdz ciasto z miski do formy i roztéz je rowno-
miernie. Ponownie przykryj recznikiem kuchen-
nym. Zostaw na 15 minut, zeby jeszcze troche
urosto.
5. Wstaw do piekarnika nagrzanego do 180 st.
C na ok. 40 minut (do suchego patyczka).
6. Wyjmij forme z piekarnika i odstaw na bok do
wystygniecia. Dobrze opukaj forme, a nastepnie
przykryj talerzem i szybkim ruchem odwrdc¢ do
gory dnem.
7. Przygotuj lukier - doktadnie wymieszaj tyz-
ka cukier puder i sok z cytryny (konsystencja
powinna by¢ jednolita). Posmaruj babe luk-
rem i posyp skoérka z cytryny.

Smacznego!
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