Kujawiok — wielkanocna baba drozdzowa

Kujawiok to ciasto drozdzowe o charakterystycznym dla babek ksztalcie, posypane cukrem
pudrem lub polane biatym lukrem.

Skiladniki:
e cukier
* 50l
* rodzynki,
e zapach (aromat waniliowy)
e drozdze

* maka pszenna — ziarno z wtasnego gospodarstwa, zmielone w miynie w Krzywosadzy
* masto — rgcznie zrobione z mleka krowiego

* mleko — podgrzane, surowe

* jajka kurze

* cukier puder

* przegotowana, ostudzona woda

Wykonanie:

Zarobi¢ rozczyn drozdzowy: 10 dag drozdzy rozrobi¢ z 1 tyzka cukru, Y2 tyzki maki oraz
1 tyzka surowego, podgrzanego mleka. Wymieszaé, zostawi¢ w cieplym miejscu do
wyro$nigcia.

W czasie wyrastania rozczynu utrze¢ 7-8 zoéttek oraz cale jajko ze szczypta soli, reszta cukru
(ok. Y2 szklanki — bez 1 tyzki) i zapachem. Do utartej masy z jaj dodac reszt¢ maki przesianej
przez sito (1 kg bez 1/2 tyzki) oraz reszte mleka (2 1 bez 1 tyzki). Na koncu dodajemy
wyrosnigty rozczyn drozdzowy, ktéry podwoil swoja objetos¢. Wszystko przemieszac
drewniang kopystka i zostawi¢ w makutrze do wyro$niecia. Przykry¢ ciasto S$ciereczka
i zostawi¢ w cieplym miejscu.

Kiedy ciasto podwoi swoja objetos¢, doda¢ stopione w garnuszku na wolnym ogniu masto
(2 dobre tyzki) oraz rodzynki. Ciasto ponownie przerobi¢ drewniang kopystka.

Przerobione ciasto wktadamy do wysmarowanej tluszczem (np. mastem) formy. Forme
wypelniamy ciastem do potowy. Forma z kamionki o specyficznym, stozkowym, zwezajacym
si¢ ku gorze ksztalcie, karbowana. Karbowanie nie sigga do konca formy, brzeg formy prosty
(po upieczeniu tworzy tzw. czepiec). Ciasto w formie ponownie odstawiamy do wyro$ni¢cia
w cieptym miejscu.

Kiedy ciasto w formie podwoi swoja objetos¢-forma bedzie petna-wstawiamy do nagrzanego
do 180° C piekarnika. Piec ok. 45 minut. Sprawdza¢ drewnianym patyczkiem czy ciasto
w $rodku nie jest surowe-naktuwac ciasto w formie i sprawdzac czy nie zostaje na patyczku.

Po upieczeniu odwracamy form¢ z babg do géry dnem i wykladamy babe na ptaski talerz.
Babe po wystudzeniu posypujemy cukrem pudrem lub lukrujemy lukrem z cukru pudru
1 odrobiny przegotowanej wody.
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