Babka s jabukama i cimetom

@ > 60 minuta
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Sastojci

Sastojci (za 8 osoba):
Za pastu:

« 20 g K Plus Manitoba brasna
40 g vode

60 g K Plus mlijeka

Za tijesto:

120 g toplog K Plus mlijeka
15 g svjezeg kvasca

340 g K Plus Manitoba brasna
1 K Plus jaje

1 K Plus Zumanjak

30 g Secera

40 g K Plus omeksalog maslaca
« prstohvat soli

Za nadjev od jabuka:

. 3 jabuke
« 40 g smedeg Secera
« 40 g soka od limuna

Za nadjev od cimeta:

« 40 g K Plus maslaca
« 50 g smedeg Secera
« 2 ZliCice cimeta
. 15 g brasna

Za sirup:

« 50 ml vode
. 25 g smedeg SeCera

Za pastu u lonc€i¢u pomijesajte brasno, vodu i mlijeko te
zagrijavajte na laganoj vatri mije$ajuci dok se ne zgusne u
glatku pastu, oko 3 minute, a potom sklonite s vatre i pustite da
se potpuno ohladi.

Za nadjev od jabuka u tavu dodajte kockice jabuka, smedi
Secera i sok od limuna te ih kuhajte dok ne omeksaju i ispari
visak tekuéine, oko 10 minuta, pa ostavite da se potpuno
ohladi.

Za nadjev od cimeta pomijeSajte omeksali maslac, smedi
Secer, cimet i brasno.

Za tijesto u toplom mlijeku otopite svjezi kvasac. Dodajte
brasno, ohladenu pastu, jaje, Zumanjak, Secer i sol te po¢nite
mijesiti. Kada tijesto postane elasti¢no, postupno umijesajte
omeksali maslac komadi¢ po komadi¢. Oblikujte kuglu, pokrijte
i ostavite da se diZze oko 1 sat ili dok se ne udvostruci.

Dignuto tijesto razvaljajte u pravokutnik, ravnomjerno
premazite nadjevom cimeta, te preko njega rasporedite nadjev
od jabuka. Cvrsto zarolajte. Prerezite je uzduzno po sredini na
pola, isprepletite dvije trake u pletenicu tako da presjek s
nadjevima bude okrenut prema gore, prebacite u kalup za kruh
obloZen papirom za pe€enje i ostavite da se diZe jos 40
minuta. PovrSinu babke premazite s malo mlijeka i pecite u
pecénici zagrijanoj na 180 °C oko 35-40 minuta. Za to vrijeme u
lon€iéu zakuhajte vodu i Secer te kuhajte oko 5 minuta, dok ne
dobijete sirup. Vruéu babku premazite sirupom, nakon ¢ega je
ostavite da se ohladi prije rezanja.
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