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BABA MUSLINOWA

@ 120 MINUT
+120 MINUT PIECZENIA

SKELADNIK]|

SKEADNIKI:

12 jaj Kotliny Natury

150 g cukru (z czego 1tyzka odjeta
do zaczynu)

65 ml mleka

30 g $wiezych drozdzy

125 g maki tortoweji10 g do
oprészenia formy
1opakowanie cukru

z prawdziwg waniliq

skérka z 1 pomaranczy

1tyzka ztotego rumu

50 g masta roztopionego i10 g
do wysmarowania formy

SKLADNIKI DO
TECZOWEGO LUKRU:

400 g cukru pudru

sok z ok. 1% cytryny (do odpowiedniej
konsystenciji)

kolorowe dodatki — do wyboru:
liofilizowane truskawki — czerwony
koncentrat buraczany - ré6zowy
spirulina — zielony

kurkuma — zétty

woda z zaparzonych suszonych fiotkéw —
fioletowy
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Wybijamy jajka, oddzielajqgc zéttka od biatek. Biatka mo-
zemy zamrozié i wykorzystaé przy innej okazji (np. bezy),
a z6ttka umieszczamy w misce nad kagpielg wodnaq, do-
dajemy cukier i ubijamy (najlepiej mikserem na wyso-
kich obrotach) ok.10 minut do uzyskania jasnej, puszystej
masy. Sciagamy z kgpieli wodnej i odstawiamy do prze-
studzenia.

Nastawiamy zaczyn z drozdzy. Podgrzewamy lekko mleko,
dodajemy drozdze, 1tyzke cukru i1tyzke maki, mieszamy
i odstawiamy pod przykryciem w ciepte miejsce na kwa-
drans, aby co hajmniej podwoit objetosé (jesli tak sie nie
stanie, trzeba wszystko przygotowaé od poczqtku). Po
tym czasie dodajemy go do ubitych zéttek, przesiewamy
make, dodajemy skérke pomaranczowgq, cukier z waniliq
orazrum i miksujemy dalej trzepaczkq przez ok.10 minut.
Dodajemy cate roztopione masto i miksujemy kolejne 10
minut. Ciasto bedzie miato ptynnq konsystencje, dlatego
do samego konca uzywamy trzepaczki, a nie haka. Odsta-
wiamy pod przykryciem w ciepte miejsce, do podwojenia
objetosci (na ok.1% godziny). Forme smarujemy cienkq
warstwq masta i oprészamy maka. Przektadamy do niej
delikatnie ciasto i odstawiamy na 30 minut, az bedzie sie-
gato ok.2 cm ponizej rantu.

Wstawiamy do piekarnika nagrzanego do 170 stopnii pie-
czemy ok. 30 minut, przykrywajqgc w trakcie pieczenia foliq,
jeslibedzie juz mocno zarumieniona, a w srodku weiqz su-
rowa. Babke od razu po wyjeciu z pieca wyciggamy z for-
my i odstawiamy do ostygniecia.

Cukier puder mieszamy trzepaczkq z sokiem z cytryny.
Dzielimy na kilka réwnych porc;jii do kazdej dodajemy inny
barwnik. W razie koniecznosci dodajemy wiecej soku z cy-
tryny lub cukru pudru tak, aby uzyskaé odpowiednio gestg
konsystencje, ktéra nie bedzie zbyt szybko sptywata z cia-
sta. Dekorujemy babke w fantazyjne wzory i podajemy.

KOTLINA NATURY TO MARKA WYBORNYCH JAJZ CHOWU EKOLOGICZNEGO, WOLNEGO WYBIEGU,
SCIOLKOWEGO, A TAKZE ZNOSZONYCH PRZEZ KURY ZIELONONOZKI.

WIECEJ PRZEPISOW ZNAJDZIESZ NA:

WWW.KOTLINANATURY.PL



