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Suroviny

Porce: 10

- Zloutky 6 ks

- Bilky 6 ks

- Maslo 280 g

- Mouckovy cukr 280 g

- Smetana ke Slehani 250 ml
- Polohruba mouka 360 g

- Vanilkovy cukr 1 baleni

- Vlasské orechy 100 g

- Prasek do peciva 1 baleni
- Nugat 150 g

- Kakao 30 g

Doba pripravy: 90 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 10

Postup:

1. Velkou babovkovou formu vymazte a vysypte, troubu predehrejte na 180/160 stupnu. Ve vétsi
misce smichejte maslo s polovinou cukru a utrete dobéla. Za stdlého michani elektrickym Slehacem
pridavejte zloutky, pak snizte rychlost a prilijte smetanu. Kratce proslehejte.

2.V jiné misce vyslehejte dotuha bilky se zbytkem cukru a vanilinovym cukrem. Zhruba polovinu
snéhu smichejte s maslovo-vajecnou hmotou, prisypte mouku prosatou s kypricim praskem,
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promichejte a pak zlehka pridejte zbytek bilka.

3. Do formy vlijte polovinu tésta, posypte ho ofechy a nugatem. Zbytek obarvéte kakaem a nalijte
navrch. Pecte asi hodinu. Po vychladnuti popraste mouckovym cukrem.



