Oriskova babovka
Kategorie: Moucniky
Autor: sarysek

Suroviny

Porce: 1

- olej 120 ml

- prasek do peciva 0.5 balicek
- vlasské orechy 150 g

- vejce 4 ks

- cukr moucka 250 g

- tepla voda 120 ml

- citron 1 ks

- polohruba mouka 300 g

Doba pripravy: 60 min
ObtiZnost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 1

Postup:

Do misy si pripravime polohrubou mouku, cukr, prasek do peciva a promichame. K tomu
nastrouhdme kiru z omytého citronu.

Vlasské orechy rozsekame elektrickym sekdckem najemno, nebo umeleme mlynkem.
Bilky oddélime od Zloutku. V jedné nadobé uslehame tuhy snih z bilku.

Ve druhé nadobé Slehame zloutky do pény. Ke zpénénym zloutkim pomalu v§lehavame olej a pak
pomalu i teplou vodu.


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

Uslehanou smés ze zloutkd, oleje a vody,promichame s moukou a cukrem,které uz mame
pripraveném v mise.

Prisypeme umleté vlasské orechy, znovu promichame. Nakonec zlehka do tésta vmichame
(zabalujeme) i snih z bilka.

Tésto nalijeme do babovkové formy, kterou si predem vytreme olejem a vysypeme moukou.
Oriskovou babovku pe¢eme v predehraté troubé pozvolna pri 150°C asi 40 minut. Jestli je oriskova
babovka upec¢end pozname vpichnutim pératka do babovky. Paratko musi zustat suché, nesmi byt
zalepené téstem.

Upecenou oriSkovou babovku nechame v babovkové formé vychladnout, teprve pak ji vyklopime a
posypeme mouckovym cukrem.



