Velka trena babovka

Kategorie: Moucniky

Autor: Suzannka

]

Suroviny

- Vejce 5 ks

- Cukr krystal 250 g

- Vanilkovy cukr 1 ks

- Hera 180 g

- Kura z citrénu 1 ks

- Mléko 100 ml

- Polohruba mouka 370 g
- Prasek do peciva 1 ks
- Kakao 1 1zice

. Sul 1 Spetka

- Rum 1 1zice

Doba pripravy: 70 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Snidané

Zemé: Ceské republika

Postup:

Babovkovou formu vymazeme rozpusténym ztuzenym tukem a vysypeme hrubou moukou. Mouku
smichame s praskem do peciva. Do jedné misky dédme bilky se Spetkou soli, do druhé zméklou heru,
oba cukry, zloutky a citronovou kuru. Z bilku uslehdame tuhy snih. Tuk s cukrem, zloutky a ktirou
Slehame ru¢nim elektrickym Sleha¢em, az hmota nabude a zesvétla. Pak po troSkach zaslehdme
vlazné mléko. Vareckou vmichame mouku a snih z bilk{i. Priblizné tretinu tésta prendame do misky
od snéhu, priddme k nému Izici rumu a kakao a dobte promichame. Do formy dédme polovinu
svétlého tésta, na né tésto tmavé a pak zbytek svétlého. Stérkou urovname a vlozime do trouby
vyhraté na 200 stupnu. Ztlumime na 190 stupnu a pe¢eme asi 40-45 minut. Zkusime $pejli. Po
vytazeni z trouby 5-10 minut pockdme a babovku vyklopime. Vychladlou pocukrujeme.
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