BABKA BISZKOPTOWA Z KISIELEM
Składniki:
1. 4 jajka 
2.  szczypta soli
3. 2 łyżki zimnej wody
4. ¾ szklanki cukru zwykłego (szklanka o pojemności 250ml)
5. 1 płaska łyżeczka proszku do pieczenia
6. mąka pszenna ok. 1 szklanki
7. kisiel cytrynowy bez cukru
Sposób wykonania:
1. Formę na babkę wysmarować margaryną i obsypać bułką tartą (może być podłużna lub 
w kształcie babki - mogą być 2 małe foremki).
2. Do szklanki (250 ml) wsypać kisiel i uzupełnić mąką do pełnej szklanki 
3. Składniki wsypać do miseczki i dodać proszek do pieczenia – wymieszać.
4. Oddzielić żółtka od białek.
5. Białka ubijać ze szczyptą soli.  Kiedy białka zaczną zmieniać konsystencję – dodać cukier  i nadal ubijać na sztywną pianę. 
6. Do ubitych białek dodawać kolejno żółtka i nadal ubijać, aż masa narośnie. Na koniec dodać wodę i chwilę ubijać. 
7. Na koniec wsypywać powoli mąkę z proszkiem i delikatnie za pomocą drewnianej łyżki lub ręcznego mieszadła wrobić ją w masę (nie robotem!)
8. Masę wlać do formy (3/4 wysokości)  i równo rozprowadzić.
9. Piec w piekarniku nagrzanym do temperatury  ok. 180o C (bez obiegu powietrza) ok. 35-40 minut (wszystko zależy od piekarnika).
10. Po wyjęciu z formy posypać cukrem pudrem.          
Dobrej zabawy i  smacznego! 
Mała podpowiedź 
co jest potrzebne na Święcone?:

Koszyczek , serwetki (do środka i na wierzch). Gałązki bukszpanu i wstążeczki do dekoracji koszyka. W koszyczku:
1. Baranek 
2. Pisanki
3. Wędlina: kiełbasa cienka,  szynka 
4. Ser biały lub masło 
5. Chleb
6. Babeczka jako ciasto
7. Chrzan
8. Sól

