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500 g maki pszennej, 150 g cukru, 150 g masta, 15 zéttek, 3 biatka, 2/3
szklanki mleka, 50 g drozdzy, 30 g migdatow, 1/2 laski wanilii, 50 g rodzynek,
szczypta szafranu, 3 tyzki spirytusu, szczypta soli, 2 tyzki masta, 2 tyzki
maki do przygotowania formy

Potowe maki zaparzy/¢ wrzacym mlekiem (3 tyzki zostawic), dobrze rozetrzecd,
zeby nie byto grudek, i zostawi¢ do wystygniecia. Drozdze rozmieszaé z 3
lyzkami mleka i wla¢ do zaparzonej maki. Z6ttka utrzeé z cukrem na gestg mase.
Gdy rozczyn podrosnie, dodac zo6ttka, rozpuszczone letnie masto, reszte maki i
szczypte soli. Starannie wyrobic ciasto.

Migdaty sparzy¢, obrac ze skorki i posiekaé. Rodzynki umy¢, sparzyé i osgczyé.
Wanilie posieka¢. Pod koniec wyrabiania doda¢ do ciasta migdaty, rodzynki,
spirytus wymieszany z szafranem, piane i wanilie.

Formy do pieczenia wysmarowacé¢ mastem, wysypac¢ maka i napetni¢ do 1/3
wysokosci. Pozostawi¢ w cieptym miejscu, az ciasto wyro$nie. Gdy formy beda
petne, wstawié je do piekarnika nagranego do temperatury 200 stopni c i piec ok.
1 godziny. Po przestudzeniu wyjaé ciasto, polukrowaé lub posypac cukrem
pudrem.

Z podanych sktadnikbw mozna przygotowaé dwie mate baby lub jedng duza.
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