Cokoladova babovka s polevou
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ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 6

- vejce 3 ks

- pudinkovy prasek-cokoladovy 1 ks
- kakao 2 1zice

- cukr krupice 1 sklenice

- Slehacka 1 ks

- maslo 1 ks

- mouka hladka 1.5 sklenice

. prasek do peciva 1 ks

- orechy vlasské 1 ks

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

Pocet porci: 6

Postup:

V mise uslehame rychle elektrickym Slehacem vSechna tri cela vejce spole¢né s cukrem do pevné
pény.

Prisypeme oba druhy kakaa, pravé i instantni, promichame a pak stridavé prilévame po mensich
castech tekutou Slehacku, prisypavame ¢okoladovy pudinkovy prasek a hladkou mouku smichanou s
jednim kypricim praskem do peciva. Vytvorime tésto, které by mélo mit polotekutou konzistenci.
Nesmi vSak byt prili§ ridké. Pomoci stérky vlijeme pripravené tésto do moukou nebo kokosem
vysypané formy.


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

Povrch mizeme jes$té poklast pro zlepSeni chuti pulenymi vlasskymi orechy. PeCeme v dobre vyhraté
troubé asi 60 minut. Po upec¢eni nechame babovku asi 10 minut odpocinout, pripadné ji prikryjeme
mélkym talirem. Uvolni se tak 1épe z formy. Teprve pak babovku vyklopime na velky talir.

Ozdobime citronovou polevou, kterou si pripravime podle navodu na saCku. Pro zménu mizeme
babovku zdobit i ¢okoladovou polevou, mléénou nebo tmavou. Jeji priprava je snadna, nebot
koupenou polevu rozehrejeme jen v teplé vodé



