Slehackova babovka z domaci pekarny
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Suroviny

Porce: 1

. prasek do peciva 1 balicek
- polohrubd mouka 500 ml

- vejce 3 ks

- cukr krupice 250 ml

- smetana ke Slehani 250 ml
- kakao 2 1zicka

- vanilkovy cukr 1 balicek

Doba pripravy: 75 min

Obtiznost: Snadné

Zpusob pripravy: V domaci pekarné
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 1

Postup:
Ve Slehacce rozmichdme vejce a nalijeme do pecici nadoby pekarny.

Pridame cukry, mouku a zapneme na program Dort a nechdme 5 minut michat. Po této dobé
vsypeme prasek do peciva a nechdme michat jeSté dvé minuty.

Pak pekérnu vypneme a odebereme jednu nabéracku tésta. Do tésta 1ziCkou vmichame kakao, dobre
promichdme a nalijeme zpét do pekarny. Jesté na dvé otoceni zapneme pekarnu na program dort, ale

opravdu jen na dvé otoc¢eni. Hnédé tésto by pri vice otoc¢eni obarvilo celou babovku.

Pak pekarnu prestavime na peceni a zapneme.


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

Prestoze je domaci pekarna chytry stroj, i tady je potieba suchou Spejli zkusit, zda je babovka dobre
propecena. Pokud hodina peceni nestaci, jesté Cas pridame a peclivé hlidame.

Hotovou Slehackovou babovku z doméci pekdrny opatrné vyklopime, poprasime mouckovym cukrem
a servirujeme.



