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Suroviny

Porce: 12

- podle potreby

- maslo na vymazani 1 ks

- kakao 1 ks

- mouka na vysypani 1 ks

- mléko 1 ks

. tésto

- kyprici prasek do peciva 0.5 balicek
- vejce 3 ks

- cukr krystal 1 hrnek

- polohruba mouka 2 hrnek

- slunecnicovy olej 0.5 hrnek
- smetana ke Slehani 250 ml
- vanilkovy cukr 2 balicek

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

Pocet porci: 12

Postup:

Méme-li babovkovou formu a chceme z ni mit babovku s dokonalym vyhlazenim, musime dodrzet
presné postup pripravy. Predehrejeme si troubu na 165 °C. Formu peclivé vymazeme maslem do
vSech zahybl, nezapomeneme na stred. Nasypeme do formy polohrubou moukou tak, aby prilnula na
cely vnitrni prostor formy. Prebyte¢nou mouku vysypeme do odpadkového koSe, poplacavanim
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docilime co mozna nejvétsiho odstranéni zbytku mouky.

Pripravime si tésto. Do misy ddme polohrubou mouku, slunecénicovy olej, vejce, prasek do peciva,
cukry, smetanu s mlékem a dukladné smichame dohromady. Snih z bilkli se nepripravuje. Cukr se
dava 1 hrnek, pricemz do hrnku nejprve ddme 2 sacky vanilkového cukru a zbytek hrnku dosypeme
cukrem krystal. Do tésta se da 1 hrnek smetany s mlékem, do hrnku vlijeme jednu smetanu ke
Slehani (250 ml) a zbytek hrnku dolijeme mlékem.

Tri ¢tvrtiny tésta vlijeme do formy, do zbylého tésta priddme 2 1zice horkého kakaa na vareni a
dukladné promichdme. Doporucuji holandské kakao bézné k zakoupeni v obchodech. Kakaovou ¢ast
tésta vlijeme do formy.

Babovku ddme péct na 45 minut do trouby predehraté na 165 °C. Dulezité je béhem peceni neotvirat
troubu! Nésledné zvysSime teplotu na 170 °C a peCeme jesté 15 minut. Jakmile doba ubéhne,
vyndame hotovou babovku, pockdme 10 minut a babovku vyklopime.

Vybornou vlaénou babovku po vychladnuti nakrdjime a podavame jako chutny moucnik k Salku kavy
nebo Caje.



