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Przygotowanie:
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misie miksowac foremke do babki
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5-6 minut.
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Doktadnie nathusci¢ 1 wyjac
kleié
- bedzie si¢ , ale takie ma by¢. Przelozy¢ do
formy sciereczkyg
, przykry¢ szczelnie 1 ZzostawiC w
ciephym piekarnik
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miejscu do wyrosnigcia na 1 godzing.

babke gorgcego

rozgrza¢ do 200 stopni C. wlozy¢ do




piekarnika

1 piec przez 20-25 minut, dopuki si¢ nie zrumieni.

babka

Nastepnie wyjac na blat 1 ostudzi¢. Kiedy stygnie, w
szklance lukru
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Trzymac si¢ — , NiC nie 1 nie 4N
ciasto klejace
Nie przejmowac si¢, ze jest , bo dzigki temu
babka delikatna lekka
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