wiadomosci

Stodka Wielkanoc last minute. Przepis na
baranka i cytrynowg babke wielkanocna
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Cho( przygotowujemy sie do Swigt zazwyczaj wczesniej, to zdarzy¢ sie moze, ze ztapaliSmy
maty poslizg, zwany réwniez niedoczasem. Przyktadowo - nie mamy baranka czy babki, a
tu sklepy w wiekszosci po 13:00 zamkniete. Mamy dla Was dwa proste przepisy na
wielkanocnego baranka i cytrynowg babke.

Baranek, zajaczek i kurka z ciasta biszkoptowego, fot. Natasza Gorzotka

Oba przepisy mozna zrobic fatwo, nawet nie posiadajac w domu zadnych narzedzi, procz trzepaczki, miski, ktorej
raczej nikomu nie brakuje. Réwniez skfadniki sg proste: masto (lub margaryna, w koncu inflacja, ewentualnie ole;j,
cho¢ tez drogi), jaja, maka, cukier, proszek do pieczenia i cytryna.

Jedyne, czego potrzebujemy do baranka, to foremka, a do babki wystarczy kekséwka, jesli nie mamy formy z
kominem.

Oba przepisy sprawdzitam - zawsze wychodzg i kazdemu, wiec bez obaw odpalajmy piekarniki.

Przepis na baranka z ciasta biszkoptowego

To przepis, ktory - jak wiekszos¢ najlepszych znanych mi przepisdw - zapisany jest na kartce pogietej niemozebnie i
poplamionej - ale to znaczy w uzyciu. Od czasdw PRL lub dtuzej... Podobnie jak przechodzace z pokolenia na
pokolenie zeliwne formy.

Biszkopt wychodzi smaczny i dobrze trzyma forme. Bez obaw mozna zjes¢ go w drugi dzien Swiat.

Sktadniki:

5 jajek

1 szklanka maki z jedna tyzkg maki ziemniaczanej
1 szklanka cukru

1 tyzka soku z cytryny (ewentualnie ocet)

1 tyzeczka cukru wanilinowego lub waniliowego

Przygotowanie:

Biatka oddzieli¢ od zéttek. Do biatek dodac cukier (i cukier wanilinowy) i utrzepac (nie musi by¢ sztywna piana). Do
z6itek dodac sok z cytryny i proszek do pieczenia i utrze¢ az nieco zgestnieje i zbieleje. Do biatek delikatnie wlac
z6ttka i stopniowo wymiesza¢ mieszadtem. Dodac przesiang make i réwniez stopniowo delikatnie wymieszac. Wlac
do ok. % wysokosci formy uprzednio wysmarowanej mastem lub margaryng i przesypanej butka tartg. Piecw
nagrzanym piekarniku na srednim poziomie (gazowy piekarnik starszego typu to poziom 3-4, elektryczny ok. 180
stopni gora-do6t bez termoobiegu) az sie zarumieni (okoto 35 minut). Po ostygnieciu wyciggna¢ delikatnie z formy.
Mozna polac lukrem (cukier puder wymieszac¢ z woda lub sokiem z cytryny lub biatka ubi¢ z cukrem pudrem - tzw.
lukier krélewski) lub posypaé¢ cukrem pudrem.



Lukier krélewski:

1 biatko ubi¢ z 150 g cukru pudru, doda¢ pare kropli soku z cytryny.

Przepis na cytrynowg babke wielkanocng

200 g masta, oleju lub margaryny

4 duze jajka

180 g drobnego cukru (lepszy drobny, ale zwykty tez da rade)
Szklanka (ok. 160 g) maki pszennej tortowej

P&t szklanki (90 g) skrobi ziemniaczanej

1tyzeczka proszku do pieczenia

Swiezo otarta skorka 1 cytryny

Swiezo wycisniety sok z potowy cytryny

Przygotowanie:

Jajka najlepiej wyciggnac wczesniej z loddwki - fatwiej sie ubijajg. Masto roztopic¢ i lekko przestudzi¢, ale powinno by¢
lekko ciepte.

Jajka ubi¢ z cukrem na puszystg, jasng mase (mikserem recznym zajmie to okoto 10-15 minut). Do masy dodac¢
stopniowo przesiang make wymieszang ze skrobig i proszkiem do pieczenia. Miesza¢ szpatutkg drewniang. Dodac
skorke i sok z cytryny, wymieszac. Powoli wla¢ masto, mieszajgc delikatnie. Wla¢ do formy wysmarowanej tluszczem
i wysypanej butka tartg (lub maka). Piec 45 minut (do suchego patyczka!) w temperaturze 170- 175 stopni w (géra-
dotbez termoobiegu, z termoobiegiem ustawic jakies 155 - 160 stopni).

Lukier cytrynowy: sok z cytryny wymiesza¢ z cukrem pudrem.

Macie juz baranka lub wtasnorecznie upieczone wielkanocne ciasto? A moze udato sie Wam przygotowac ciasta z
naszego przepisu last minute? Pochwalcie sie, przesytajgc nam zdjecia przez FB (portalox)- wszystkie opublikujemy!

Natasza Gorzotka


https://www.facebook.com/portalox
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