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Suroviny

Porce: 6

. citronova kura 1 Izice

- bily jogurt 150 g

- olej 90 ml

. prasek do peciva 1 balicek
- polohruba mouka 200 g
- vejce 2 ks

- vanilkovy cukr 1 balicek
- cukr120g

. citron 0.5 ks

- podle potreby

- mouka na vysypani 1 ks
- tuk na vymazani 1 ks

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 6

Postup:

Suroviny na babovku musi mit pokojovou teplotu. Z citronu vymackame stavu. Celé velké vejce dobre
vySlehame do pény s cukrem, vanilkou a citronovou kiirou nejlépe z bio citronu. Pridame olej, jogurt
a citronovou stavu. Dobre spoleéné promichame. Nakonec priddme prosatou mouku s praskem do
peciva a jesté jednou dobre promichame.


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

Tésto nalijeme do vymazané a vysypané babovkové formy a peceme v predehraté troubé na 160 °C
dozlatova. Zda babovku méme dobre upecenou vyzkousime vpichem $pejli, musi zustat sucha.
Upecenou babovku nechame ve formé vychladnout, poté vyklopime.

Citronovou babovku s jogurtem posypeme mouckovym cukrem, nakrdjime na platky a miazeme
vychutnavat.



