Babka Makowa od Cioci Iwony

Wydaje mi sie, ze te przepisy, ktdére podawane sa z pokolenia
na pokolenie sg jednak najlepsze! Nawet receptura sosu
bolonskiego nie powstata przeciez w 21 wieku. Jest z nami juz
ponad 150 lat. Nie oszukujmy sie ..:) Nikt tutaj juz nic
nowego nie wymysli(ja tez nie!), sSwietnych przepiséw w
blogosferze jest po prostu miliony, ale mimo wszystko kazdy
sie dzieli przepisami, ktdére juz ktos opublikowat. Czasem
zmieni sie troszke proporcje i my$li sie, ze przepis JEST M0J]
.. Niestety euforia nie trwa dtugo, zaraz pod postem pojawia
sie komentarz osoby, ktdéra robi dajmy na to ciasteczka
owsiane doktadnie w taki sam sposdb jak Ja .. No nic trzeba zyc¢
dalej i cieszy¢ sie z kolejnego usmiechu na buzi osoby, ktéra
jadta sporzadzone przez Ciebie danie, ale by¢ po prostu z
siebie dumny, ze zrobito sie takie cudo.

Jak juz wiecie, ja ubdstwiam ksigzki kucharskie, na blogach
kulinarnych nie siedze, nie szukam, stawiam na papier i na te
najprawdziwsze receptury, ktére sg po prostu nie zawodne.
Oczywiscie nie potepiam zadnej strony kulinarnej.. Sama taka
prowadze [] Chyba po prostu wole, co$ co moge dotknac,
potrzyma¢ w reku, zaznaczy¢ jaka$ kartka papieru i zawsze do
tego wrécic.. W internecie wiele rzeczy ginie, gubi sie gdzies,
jak nie zapisze sie strony.. Ale gtupoty Wam gadam! Przeciez
chce, zebyscie korzystali z moich przepisow! Ale wtasnie
dlatego jest ten blog, bo nie kazdy pcha sie do gotowania, bo
twierdzi, Zze nie jest do tego stworzony! 0TOZ GO**NO PRAWDA !
Dlatego ta strona tak wyglada, zeby kazdy nawet ten kulinarnie
utomny poradzit sobie ze swoimi stabo$ciami i upichcit co$
pysznego, niekoniecznie pieknego, ale na pewno smacznego [J] No
nic .. koniec gadania.. Jak zwykle mam $linotok bo chce Wam tyle
powiedzied¢, a nie skupiam sie na tym co wazne.. []

Wracajgc do pierwszego zdania tego postu, przepisy podawane z
pokolenia na pokolenie..


https://wszystkomaniaczka.pl/babka-makowa-od-cioci-iwony/

Tg babke jem co roku na Wielkanoc, Ciocia Iwona zawsze jg

szykuje i zawsze nie moge sie najes¢ bo jest po prostu

przepyszna. W tym roku poprositam w koAcu ciocie o przepis..
Sama bytam zaskoczona jak wygladat. To byto po prostu jedno
dtugie ztozone zdanie! Ugotowad, utrzed, ubi¢ wymieszad,
upiec. TYLE ! Ale wychodzi z przepisu cos tak pysznego, ze
uszy sie trzesa []

Ja przekaze Wam przepis troszke doktadniej, dlatego nie
czekajcie do nastepnych Swiagt! Musicie sprdébowac¢ tego

przepisu!

Babka Makowa od Cioci Iwony

Sktadniki:

Przelicznik kulinarny

Maka pszenna

1 szklanka = 150g - 170g | 1 tyzka = 10
(biata) 2 J Sl J
Cukier 1 szklanka = 240qg 1 tyzka = 14gq
Mleko 1 szklanka = 250g 1 tyzka = 15¢

2 szklanki mgki (250 g maki)

1 i 1/3 szklanki cukru

1 kostka

1 szklanka mleka

4 jajka (zéttka osobno biatka osobno)

1,5 szklanki maku (okoto 2009)

1 tyzeczka proszku do pieczenia (brak na zdj.)




Wykonanie:

Zaczynamy od zagotowania mleka, po czym dodajemy
mak i zagotowujemy jeszcze raz. Ostawiamy do wystygniecia.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/07/skladniki.jpg

W misce ucieramy mikserem masto, z6éttka i cukier. Dodajemy
ostudzony mak i ponownie miksujemy. Nastepnie dodajemy
stopniowo mgke z proszkiem do pieczenia i1 miksujemy na
mniejszych obrotach do czasu powstania jednolitej masy.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/07/PAW_1953.jpg

W osobnej misce ubijamy biatka (mozecie dodac¢ troszke soli,
aby biatka szybciej sie ubity).

Jak widzicie na zataczonym obrazku méj mikser, razem z
podestem prezentuje sie znakomicie! Przedstawiam Wam MIKSER !
Mikser ma ponad 25 lat, pochodzi z Germanii ! Zostat
przywieziony do Polski przez mojego Tate i stuzy nam do dnia
dzisiejszego <3

Wracajgc do przepisu.. Ubijamy biatka na sztywng piane.

Dodajemy do masy makowej stopniowo ubitg piane, robimy to
stopniowo i1 delikatnie mieszamy


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/07/masaaaaa.jpg

Z masy wyjdg Wam dwie Srednie babki. Ja zrobitam jedng duzg i
4 mini babeczki. Pamietajcie, aby posmarowaé¢ mastem formy i
posypa¢ je butkg tarta, jesli nie sg silikonowe. Formy
wypetniamy do 1/2 a nawet 3/4 wysokosci. Babka
wyrosnie! Pieczemy w nagrzanym do 180*C piekarniku przez oko%o
40 minut jesli macie duze formy, ale jesli robicie mini
babeczki pieczenie skracamy do okoto 25-30 minut.


http://wszystkomaniaczka.pl/wp-content/uploads/2015/07/masa-koncowa.jpg

Po upieczeniu dajcie im odpoczaé, wystygna¢ i odkrdjcie nozem
czubek babki, aby stata prosto i roéwno.

SMACZNEJ BABKI '!

Ps. Dziekuje Cioci za przepis !
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