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Babka czosnkowa
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Sktadniki:
Rozczyn:

e 20 g drozdzy swiezych
o 1 tyzeczka cukru

o 1 tyzka maki

e 50 ml mleka

Ciasto:

¢ 350 g maki

70 g miekkiego masta

100 ml wody

2 z6ttka

1/2 tyzeczki soli

szczypta pieprzu

1 tyzka posiekanej natki pietruszki

Nadzienie:

e masto czosnkowe - 100 g miekkiego masta, 2 zabki czosnku, 1 tyzka posiekanej natki pietruszki



e 2-3 tyzki startego sera mozzarella
Krok 1

Do miseczki dodajemy pokruszone drozdze, cukier, mgke oraz 50 ml cieptego mleka. Doktadnie mieszamy
i odstawiamy na 5 minut do wyrosniecia.

Krok 2

Do miski wsypujemy przesiang make, rozczyn drozdzowy, miekkie masto, wode, posiekang pietruszke,
z6ttka, szczypte soli oraz pieprzu. Zagniatamy gtadkie ciasto, starajgc sie nie podsypywac¢ maka, by wyszto
pulchne po upieczeniu. Odstawiamy na godzinke do wyrosniecia. Przykrywamy Sciereczka.

Krok 3

Wyrosniete ciasto przektadamy na blat.

Krok 4

Watkujemy na ksztatt prostokata. Smarujemy mastem czosnkowym i posypujemy startym serem.
Krok 5

Kroimy wieksze prostokaty i zwijamy je w pét.

Krok 6

Do wysmarowanej kekséwki wktadamy (zaczynajgc od brzegu kilka zwinietych prostokatéw (ich tgczeniem
do gory)). Piec okoto 30-35 minut w temp. 180 stopni.

Zrédto: https://eglos.pl/aktualnosci/item/37743-babka-czosnkowa



