BABKA RUMOWO-MIGDALOWA

Przepis dodany przez uzytkownika Kucharz-Misio

Samcznego

Ilos¢ porcji: wiecej niz 6
Stopien trudnosci: bardzo tatwe
Potrzebne skiladniki:

-maka - 280 g

- cukier puder - 120 g

- miekkie masto - 120 g

- jajka - 4 szt.

- cukier waniliowy - 1 op.

- proszek do pieczenia - 1/2 op.
- rum - 3-4 tyzka(i)

- mleko - troche

- ptatki migdatowe - 2 tyzka(i)

- margaryna do wysmarowania formy -

Etapy przyrzadzania:
1.). Rozbi¢ jajka,oddzielajac zéttka od biatek.

2.). Biatka ubi¢ na sztywng piane i odstawic.

migdatowymi.

piekarniku nagrzanym do temperatury 175*C.
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3.). Masto utrzeé¢ na krem,ciggle ucierajgc dodawac¢ po 1 z6ttku,po tyzce cukru,cukier
waniliowy i na koniec po tyzce maki wymieszanej z proszkiem do pieczenia.

4.). W zaleznosci od potrzeb domieszac troche mleka,aby ciasto byto ISnigce.
5.). Ciasto przyprawi¢ rumem, a na koncu doda¢ delikatnie ubitg piane.

6.). Foremke na babke o s$rednicy 16cm wysmarowaé margaryng i posypac ptatkami

7.). Napetni¢ jg ostroznie ciastem ( ktas¢ po tyzce ciasta ) i piec 50-60 minut w

8.). Upieczone ciasto troche przestudzi¢, potem wytozy¢é do gory dnem i studzi¢.Do



