Zamilovana babovka

Kategorie: Moucniky
Autor: sarysek

ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 1

- vejce 4 ks

. prasek do peciva 1 balicek

- hladkd mouka 300 g

- cukr krupice 280 g

. smetana ke Slehani (250ml) 1 kelimek
- krém

- mléko 750 ml

- cukr krupice 100 g

- puncovo-rumovy pudinkovy prasek 1 balicek
- malinovy pudinkovy prasek 1 balicek
- maslo 200 g

- piskoty nebo orechy 4 1zice

- na ozdobu

- piskoty nebo orechy 150 g

- podle potreby

- hrubd mouka na vysypani 1 ks

- tuk na vymazani 1 ks

Doba pripravy: 90 min
ObtizZnost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 1


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

Postup:

Vejce vySlehame s cukrem do svétlé pény. Priddme tuhou, uslehanou smetanu a nakonec vmichame
mouku smichanou s praskem do peciva. Tésto nalijeme do vymazané a vysypané babovkové formy a
povrch uhladime.

PeCeme v predehraté troubé asi 45 minut na 155 °C. Babovku nechame ve formé castecné
vychladnout, pak ji vyklopime a nechame zcela vychladnout.

Z mléka, cukru a pudinkovych praski uvarime husty pudink, ktery za ob¢asného michani nechame
vychladnout. Pak do néj po ¢astech zamichame zméklé méslo a podle chuti drcené piSkoty nebo
sekané orechy (nemusime). Aby se krém nesrazil, musi mit méslo i pudink stejnou pokojovou teplotu!

Vychladlou babovku rozkrojime na 3 ¢asti a promazeme ji polovinou krému. Pak babovku "slozime" a
cely povrch potreme zbyvajicim krémem. Zamilovanou babovku celou posypeme drcenymi piskoty
nebo sekanymi orechy.

Babovku ulozime do lednice "zatuhnout", nakrajime a podavame s laskou, tfeba s kopeckem Slehacky
a kandovanou tresinkou.



