Tradycyjna babka wielkanocna
— przepls na 1ldealne ciasto
sSwigteczne

Babka wielkanocna wymaga precyzyjnie dobranych sktadnikow,
ktére zapewnig jej charakterystyczng puszystos¢ i delikatng
strukture. Maka pszenna typ 550 stanowi baze ciasta - jej
niska zawartos$¢ glutenu gwarantuje lekkos¢ wypieku. Na 500 g
maki potrzeba 200-250 g masta (koniecznie w temperaturze
pokojowej), ktore nadaje babce maslanego aromatu i
wilgotnosci. Niezbedne sg rowniez jajka (6-8 sztuk) — to one
odpowiadajg za napowietrzenie ciasta 1 jego ztocisty kolor.

Drozdze — 40-50 g Swiezych lub 14-16 g suchych - stanowia
serce babki wielkanocnej, zapewniajac jej charakterystyczne
wyrosniecie. Cukier (150-200 g) nie tylko stodzi, ale takze
wspomaga proces fermentacji drozdzy. Dopetnieniem bazy s3g:
szczypta soli wzmacniajgca smak oraz 150-200 ml mleka o
temperaturze pokojowej, ktére aktywuje drozdze i nadaje ciastu
odpowiednig konsystencje.

Sekret idealnej babki tkwi w proporcjach — na kazde 100 g
maki przypada okoto 40 g masta, 30-40 g cukru oraz 1-2 jajka.
Zachowanie tych proporcji gwarantuje idealne wywazenie miedzy
wilgotnoscig a puszystoscig.

Aromaty 1 alternatywy

Tradycyjna babka wielkanocna zyskuje wyjatkowy charakter
dzieki dodatkom. Skérka otarta z cytryny oraz 2-3 %tyzki
ekstraktu waniliowego nadajg wyrazisty aromat. Bakalie — 100 g
rodzynek (najlepiej namoczonych wczesniej w rumie), 50 ¢
kandyzowanej skorki pomaranczowej oraz 50 g posiekanych
migdatow — wzbogacajg teksture i smak wypieku.
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Dla osdéb z nietolerancjami pokarmowymi istniejg sprawdzone
alternatywy. Make pszenng mozna zastgpi¢ mieszanka maki
ryzowej i kukurydzianej w stosunku 2:1. Zamiast masta sprawdzi
sie olej kokosowy lub wysokiej jako$ci margaryna bezmleczna.
Jajka mozna wymienié¢ na purée z jabtek (60 g na jedno jajko)
lub aquafabe (3 tyzki na jedno jajko). Mleko krowie zastgpi
mleko roslinne — migdatowe lub owsiane najlepiej komponuje sie
z aromatem babki.

Nowoczesne wersje babki wielkanocnej czesto zawieraja dodatki
takie jak pasta pistacjowa (2-3 tyzki), suszone morele (80 g)
czy posiekana czekolada (100 g), ktdére nadaja wypiekom
wspotczesny charakter przy zachowaniu tradycyjnej formy.

Krok po kroku — przygotowanie babki
wielkanocnej

Przygotowanie formy 1 technika mieszania

Kluczem do idealnej babki wielkanocnej jest odpowiednie
przygotowanie formy. Tradycyjna forma z kominem najlepiej
sprawdza sie do tego wypieku, cho¢ mozna uzy¢ réowniez formy
silikonowej 1lub ceramicznej. Przed uzyciem forme nalezy
doktadnie nattus$ci¢ mastem, a nastepnie wysypa¢ butka tarta
lub mgka. W przypadku form z trudnymi zakamarkami warto uzyd
specjalnego sprayu do wypiekodw.

Wysmarowanie kazdego zagtebienia formy zapobiega przywieraniu
ciasta 1 umozliwia tatwe wyjecie babki po upieczeniu.

Technika mieszania sk*adnikdw ma kluczowe znaczenie dla
uzyskania puszystego ciasta:

= Masto i cukier nalezy ucieraé¢ na jasng, puszysta mase
przez minimum 7-10 minut

= Jajka dodawac¢ pojedynczo, kazde mieszajac przez okoto
minute



= Mgke przesia¢ co najmniej dwukrotnie i dodawal partiami,
delikatnie mieszajgc szpatutka ruchami od dotu do goéry

- Proszek do pieczenia wymiesza¢ z ostatnig porcja maki
dla réwnomiernego rozprowadzenia

Sekret profesjonalnych cukiernikéw: temperatura sktadnikéw ma
ogromne znaczenie. Masto, jajka 1 mleko powinny miec
temperature pokojowg (okoto 21°C), co zapewnia lepsze
napowietrzenie ciasta.

Pieczenlie, dekorowanie i1 przechowywanie

Babke wielkanocng nalezy piec w temperaturze 170-175°C przez
okoto 45-55 minut, w zalezno$ci od wielkosci formy. Piekarnik
rozgrzewamy wczesniej, a forme z ciastem umieszczamy na
srodkowym poziomie. Kluczowa zasada: przez pierwsze 30 minut
pieczenia nie otwieral piekarnika, aby ciasto rownomiernie
wyrosto.

GotowosC babki sprawdzamy drewnianym patyczkiem — powinien
wyjs¢ suchy. Po upieczeniu pozostawiamy babke w formie na
10-15 minut, nastepnie delikatnie wyjmujemy i studzimy na
kratce.

Do dekorowania babki wielkanocnej najlepiej sprawdzajg sie:

= Lukier krélewski (z biatek i cukru pudru)

 Polewa czekoladowa (gorzka czekolada z dodatkiem masta)
 Posypki cukrowe lub migdatowe

» Kandyzowane owoce

Swiezo upieczong babke najlepiej przechowywaé pod szklanym
kloszem lub w szczelnie zamknietym pojemniku w temperaturze
pokojowej do 3 dni. Dla dtuzszej Swiezosci mozna ja zapakowad
w folie spozywczg i przechowywa¢ w lodéwce do 7 dni. Przed
podaniem warto wyjg¢ babke z loddéwki na godzine, aby nabrata
temperatury pokojowej, co podkresli jej aromat.



