crock-pot

BRAND

Obowigzkowo na swieta Wielkanocne
W Czas na High: 3 11 Nogé porgji: 6+
& Czas na Low: - © Czas przygotowania: 30

* Oliwa w sprayu nonstick

* Maka do oprdszenia naczynia

* 1 cytryna

* 1 szklanka maki tortowe;

* 14 szklanki maki ziemniaczanej

* 1 tyzeczka proszku do pieczenia

* 1 tyzka galaretki cytrynowej w proszku
* Y5 szklanki niestodzonego soku jabtkowego
* 15 szklanki goracej wody

* 2 duze jajka

* 50 g cukru pudru

Na dnie naczynia wolnowaru umies¢ odwrocona pokrywke od stoika forma babki nie powinna bezposrednio
dotykac $cianek naczynia wolnowara podczas gotowania w kapieli wodnej. Wlej do wolnowaru szklanke wody.
Forme do babki spryskaj lekko oliwa w sprayu i oproszy¢ rownomiernie maka.

Zetrzyj skorke z jednej cytryny i wrzu¢ ja do duzej misy. Jedna tyzke skorki z cytryny pozostaw do zrobienia
glazury. Otarta cytryne przekrdj na po6t i wycisnij z niej sok do misy z otarta skorka. Jedna tyzke soku réwniez
zostaw do glazury.

Do misy wrzu¢ make, sucha galaretke cytrynowa, sok jabtkowy, goraca wode i jaja i miksuj calo$¢ mikserem na
wolnych obrotach, tak by sktadniki sie potaczyly ok jednej minuty. Zeskrob ciasto ze $cianek misy, zwieksz
obroty miksera i wyrabiaj ciasto, az bedzie gtadkie ok 2-3 minuty.

Przygotowane ciasto przetéz do foremki wysypanej maka, i wygtadz mase szpatutka.

Foremke umies¢ w wolnowarze. Pod pokrywke wtdz wykataczke i gotuj na poziomie HIGH przez 2-3 godziny.
Sprawdz patyczkiem czy ciasto jest upieczone patyczek powinien by¢ lekko wilgotny. Wyjmij foremke z
wolnowaru i poczekaj az troche przestygnie. Dtugi n6z wsun delikatnie i przesun go oddzielajac ciasto od
Scianek. Potrzasnij foremka i wyjmij babke z formy na talerz.

Aby przygotowa¢ glazure do babki wymieszaj bardzo dkotadnie pozostaly sok z cytryny, skorke cytrynowa z 1 -
2 tyzkami goracej wody i cukrem pudrem.

Przygotowana glazura polej babke.



