WYTRAWNA BABKA Z
KABANOSAMI FRANCUSKIMI

SKLADNIKI:

Ciasto:

250 g maki pszennej
20 g drozdzy

1/4 tyzeczki soli

1/2 tyzki cukru

40 g masta

15 g oliwy z oliwek
75 ml mleka

1jajo

1 z6ttko

Farsz:

1 duza cebula

oliwa

1 opakowanie kabanoséw francuskich Sokotéw
peczek cebuli dymki

masto do wysmarowania foremki

100 g tartego parmezanu

PRZYGOTOWANIE:

1. Drozdze, cukier i tyzke maki zala¢ mlekiem,
podgrzac do temperatury ok. 37°C. Odstawi¢ na
kilka minut. Doda¢ wszystkie pozostate sktadniki,
na sam koniec dodac so6l. Wymieszad i wyrobié
ciasto. Odstawi¢ do wyros$niecia.

2. Posiekad drobno cebulke i podsmazy¢ na
rozgrzanej oliwie. Doda¢ pokrojone drobno
kabanosy. Podsmazy¢ razem. Zdjaé farsz z gazu i
odstawi¢ do ostygniecia. Do farszu dodac
posiekang dymke i tarty parmezan. Cato$¢
potaczy¢ z wyro$nietym ciastem i wymieszad.

3. Forme do babki wysmarowac mastem.
Przygotowane ciasto przetozy¢ do formy.
Odstawi¢ do wyrosniecia.

4. Po wyrosnieciu piec 40 minut w temperaturze
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180°C z termoobiegiem.



