Babovka s oranzatem
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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 1

- citrénova $'tava 2 lzice
- vejce 4 ks

- rum 50 ml

. sul 1 Spetka

. oranzat 80 g

- smetana 125 ml

- maslo 125 g

- hladkd mouka 500 g

- cukr moucka 150 g

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 1

Postup:

Do hrnicku nalijeme vlazné mléko, pridame cukr i mouku a zamichame. Nahoru rozdrobime drozdi a
v teple nechame 15 minut kynout (tésticko).

Do misy nasypeme cukr, pridame vejce, sul, smetanu i zméklé méslo a vSe vymichame do husté pény.
Do vétsi misy nasypeme mouku, prilijeme kvések, vajeCnou pénu, oranzat, rum a citronovou Stavu.

Vareckou hnéteme, nez se na povrchu zac¢nou tvorit puchyrky. Pak tésto prikryjeme utérkou a
nechame 45 minut v teple kynout.


http://www.senzarecepty.cz/recept/moucniky/

Babovkovou formu vytfeme maslem a do kazdé prohlubné polozime mandli. Nalijeme tésto a
nechame ve formé jesté 15 minut kynout.

Babovku peceme v rozehraté troubé asi 60 minut na 180 °C.

Upecenou babovku s oranzatem opatrné vyklopime, posypeme vanilkovym cukrem a nakrajime.



