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Suroviny

Porce: 1

- jablko 380 g

- cukr krupice 300 g

- polohruba mouka 400 g

- rostlinné maslo 250 g

- vejce 6 ks

. pomeranc 0.5 ks

- cukr moucka 1 ks

- tuk na vymazani 1 ks

- strouhanka na vysypani 1 ks
- mléko 250 ml

- prasek do peciva 2 1zicka
- vanilkovy lusk 1 ks

- na obaleni

- hladka mouka 1 ks

Doba pripravy: 120 min
ObtiZnost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 1

Postup:

Jablka omyjeme, oloupeme, roz¢tvrtime, zbavime jadrinct a nakrdjime na kousky. Ihned je pokapeme
pomerancovou Stavou.


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

V hrnic¢ku rozpustime za stalého michani 50 g cukru do tmavohnéda. Prilijeme mléko, privedeme k
varu a nechame zchladnout.

Jedno vejce rozklepneme a oddélime Zloutek od bilku. Zloutek s dvéma celymi vejci, 50 g cukru a
vanilkovou dreni utfeme do pény a vmichdme ke studenému karamelovému mléku. Na mirném
plameni michdme, dokud nevznikne hustd, krémova hmota, ale smés nesmime varit! Poté odstavime
z plotny a nechdme vychladnout.

Maslo utreme do pény, postupné zaslehavame zbyly cukr a vejce. Smichdme mouku s praskem do
peciva a spolu s pomerancovou kuirou a karamelovym krémem ji pfimichdme do vaje¢né hmoty.

Troubu predehrejeme na 175°C.

Jablka lehce osusSime, obalime je v hladké mouce a pridame do tésta. Velkou babovkovou formu
vymazeme tukem, vysypeme strouhankou a nalijeme do ni pripravené tésto.

Karamelovou babovku s jablky peceme v predehraté troubé asi hodinu. Poté nechdme jesté 10 minut
ve formé, teprve pak ji vyklopime.

Pred podévanim karamelovou babovku s jablky posypeme mouckovym cukrem.



