Orechova babovka s cokoladou
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Suroviny

Porce: 1

- cukr krupice 200 g

- zméklé maslo 200 g

- nastrouhané orechy 100 g

. sul 1 Spetka

- vanilkovy cukr 1 balicek

- smetana ke Slehani 250 ml

. prasek do peciva 1 balicek

- polohruba mouka 300 g

- velké vejce 5 ks

- nastrouhana horka ¢okoldda 100 g
- podle potreby

- tuk na vymazani 1 ks

- strouhanka na vysypani 1 ks

Doba pripravy: 90 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 1

Postup:

Vejce rozklepneme a oddélime bilky od Zloutkd. Zloutky vy$lehdme za postupného pridavéani cukru
do pény. Maslo nakrajime na kousky a zaslehavame do Zloutkové pény. Mouku prosejeme s kypricim
praskem do peciva a soli. Stridavé se smetanou, orechy a ¢okoladou zpracovavame do zloutkové
pény. Z bilku vySlehame tuhy snih, ktery nakonec po lzicich opatrné primichame do pripraveného
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tésta.

Formu na babovku vymazeme tukem a vysypeme strouhankou, poté do ni vlijeme tésto, které na
povrchu uhladime.

Tésto na orechovou babovku vlozime do trouby a peceme 10 minut na 180 °C, po 10 minutach
snizime teplotu na 150 °C a peCeme priblizné 50 minut.

Orechovou babovku s cokoladou nechame po upeceni asi 10 minut chladnout a poté ji teprve
vyklopime. Vyklopenou orechovou babovku nechame pred krajenim uplné vychladit.



