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БАБКА ЗАВАРНАЯ
4 стакана муки, 1—2 ст. ложки
дрожжей, 1 стакан молока, 6—
7 яиц, 1/

2
стакана сливочного мас�

ла, 2/
3

стакана сахара, 1/
2

стака�
на сухарей для посыпания, масло
для смазывания формы, соль.

1 стакан муки заварить стаканом
горячего молока, остудить. Разме�
шивая, добавить разведенные мо�
локом дрожжи и дать подняться в
теплом месте.

Вмешать оставшуюся муку, рас�
тертые добела яйца, масло, сахар,
соль и тщательно выбить тесто.

Уложить тесто в смазанную мас�
лом и посыпанную сухарями фор�
му, дать подняться до увеличения
объема в два раза и выпекать в го�
рячей духовке 1 ч.

БИСКВИТ
75 г пшеничной муки, 4 яйца, 100 г
сахарной пудры, 1/

2
лимона, 25 г

крахмала, 250 г повидла, щепот�
ка соли.

Взбить яичные желтки, добавив
сахарную пудру и соль, затем ли�
монный сок и натертую лимонную
цедру. В конце ввести взбитые
белки. Муку просеять, добавить
крахмал, перемешать с приготов�
ленной яичной массой и замесить
тесто.

На противень положить хорошо
промасленную бумагу, сверху раз�
местить тесто толщиной не более
1 см. Выпекать около 10 мин при
температуре выше средней.

Выпеченное тесто выложить на до�
щечку, покрытую кухонным поло�
тенцем, снять промасленную бу�
магу и покрыть слоем повидла.

Бисквит посыпать сахарной
пудрой.




