BABKA MIGDALOWA
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250 g maki, 40 g drozdzy, 1 szklanka mleka, 100 g masta, 100 g cukru, 100 g
migdatéw, 1/2 laski wanilii, 3 jajka

Rozdrobnione w cieptym mleku drozdze wymieszac doktadnie z makg i zostawié
w cieptym miejscu. Zéttka z cukrem ubié na parze do biatosci. Gdy rozczyn sie
ruszy, dodac ubite z6itka, posiekane migdaty (bez skorki) i wanilie; starannie
wyrobi¢ ciasto. Dodac¢ ciepte, sklarowane masto i dalej wyrabia¢ ok. 30 minut.
Wreszcie dodac ubite na sztywng piane biatka i delikatnie wymieszaé z ciastem.
Wiozy¢ do wysmarowanych mastem foremek i zostawi¢ w cieple do wyrosniecia.
Wstawi¢ do goracego piekarnika; piec ok. 60 minut.

Po ostudzeniu mozna polukrowac.
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