Citronovo-rozmarynova babovka
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Suroviny

- Maslo 300 g

- Hruba mouka 200 g

- Vejce 4 ks

- Krupicovy cukr 350 g

- Citron 1 ks

. Citronovéa kura 1 1zZice

- Zakysana smetana 1 Izice
- Hladkd mouka 350 g

. Sul 1 Spetka

- Mléko 230 ml

- Rozmarynové listky 1.5 1zicka

Doba pripravy: 90 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Svacina

Zemé: Ceské republika

Postup:

Troubu predehrejte na 180 °C. Babovkovou formu vymazte maslem a vysypte hrubou moukou. Vejce
Slehejte 5 minut s cukrem do svétlé a nadychané smési. Pak postupné pridavejte maslo a Slehejte do
hladkého krému. Pridejte citronovou kiru a zakysanou smetanu. Pak do tésta vmichejte mouku
smichanou se soli a mléko. Nakonec do hladkého tésta pridejte co nejjemnéji nasekané rozmarynoveé
listky. Tésto nalijte do formy a pecte 40-50 minut, nebo dokud tésto ulpiva na zabodnuté Spejli.
Vyklopte a nechte zchladnout. Podavejte ozdobené polevou. Na ni diikladné smichejte cukr s
postupné pridavanou citronovou stavou (nemusite spotrebovat vSechnu).
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