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Suroviny

Porce: 8

- podle potreby

- tuk na vymazani 1 ks

- hrubd mouka na vysypani 1 ks
. tésto

- olej 0.75 hrnek

- rybiz 1 hrnek

- polohrubd mouka 2 hrnek

- kyprici prasek do peciva 1 ks
- vejce 3 ks

- mletd skorice 2 1zicka

- cukr 0.5 hrnek

- cuketa 2 hrnek

- vanilkovy cukr 1 ks

Doba pripravy: 30 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 8

Postup:
1 hrnek =1/41

Nejprve nahrubo nastrouhdme oloupanou cuketu (mozno vcetné seminek) a odebereme pozadované
mnozstvi. K cuketé priddme mouku smichanou s kypricim praskem do peciva a skorici. Dale


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

postupné priddvame cukr s vanilkovym cukrem, olej a cela vejce. Nakonec lehce vmichame kulicky
rybizu, které predem pomoucnime, aby neklesly na dno formy a nepripekly se.

Tésto nalijeme do vymazané a moukou vysypané babovkové formy. Cuketovou babovku s rybizem
dame péci do trouby predehraté na asi 150 - 160 °C a peceme zhruba 45 - 55 minut.

Upecenou cuketovou babovku nechame chvilku vychladnout, vyklopime a muzeme podéavat. Bdbovku
podle chuti ozdobime cukrem c¢i polevou.



