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Suroviny

Porce: 4

- Hladka mouka 500 g

- Drozdi 1 ks

- Cukr krystal 100 g

- Vlazné mléko 200 ml

. Zloutky 5 ks

- Hera 200 g

. Kandovana citrénova kara 100 g
- Kandovana pomerancova kiira 100 g
- Rozinky 200 g

- Skorice 1 1zicka

. Citrénova kura 1 1zice

Doba pripravy: 150 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 4

Postup:

Z drozdi, 1zicky cukru a nékolika Izic mléka nechdme na teplém misté vzejit kvasek. Do misy
prosejeme mouku s cukrem, pridame citronovou kiiru, skorici, rozpusténou Heru, mléko, Zloutky a
kvaskem zadélame tésto. Dobre propracujeme a na teplém misté nechame vykynout.

Citronovou i pomerancovou kiiru nakrajime nadrobno, stejné jako rozinky a vSe zapracujeme do
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tésta, které nechame jesté pll hodiny déle kynout.

Velkou babovkovou formu vymazeme maslem a vysypeme moukou. Tésto do ni urovname a v troubé
predehraté na 160 °C pecCeme asi 50 minut.

Prochladlou vyklopenou babovku posypeme mouckovym cukrem.



