Babka

Kategorie: Przedmioty

Ciasto pieczone w getcie ze startych kartofli z domieszkg matej
ilosci maki (ewentualnie ze startg rzodkwig, brukwia etc.),
namiastkg kawy, postodzone sacharyng (dodaje sie tez rézne
dodatki smakowe), gotowane od jednej do pottorej godziny w kapieli
wodnej (a la budyn). W okresie obfitych dostaw kartofli byt to
ulubiony erzac chleba.

W okresie gtodu babka wytwarzana byta z tupin kartoflanych lub z
erzacu kawy.

Peter Wertheimer

Zrédta

Encyklopedia, s. 20.

Referencje

W Kronice pojawia sie kilka przepiséw na ,babke”: ,Jest to potrawa,
ktéra imituje ciasto, a z powodu braku mozliwosci pieczenia jest
gotowana w wodzie. [1.] 50 dkg surowych kartofli drobno startych,
troche soli, tyzeczke sody oczyszczonej, tyzke octu wymieszac z 8
granulkami sacharyny. 1/3 tej masy wymieszac z 1 tyzkg maki, a do
pozostatych 2/3 dodac 4-5 tyzek kawy. W wysmarowanym
ttuszczem garnku potozy¢ warstwe ciasta z kawg, potem warstwe
ciasta z maka, znowu warstwe ciasta z kawa i gotowac pod
przykryciem 1 godzine w wodzie. [2.] 1 kg gotowanych kartofli
przekreci¢ przez maszynke do miesa, dodac 2 tyzki maki, troche
soli, 2 tyzki cukru, tyzeczke sody oczyszczonej, troche zapachu
rumowego i gotowac godzine w wodzie. [3.] Utrzec¢ drobno 1 kg
kartofli, dodac tyzke maki, tyzke ptatkéw, 1-2 tyzki kawy, troche



soli, tyzeczke sody oczyszczonej, 2 tyzki octu, troche zapachu
rumowego. Gotowac godzine w wodzie” - Kronika, t. 3, s. 285, zapis
z 17 czerwca 1943 r.
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