Babovka 11

Kategorie: Moucniky
Autor: krakysh

Suroviny

- Smetana na Slehani 125 ml
- Rozinky 50 g

- Hladka mouka 500 g

- Maéslo 150 g

. Sul 1 Spetka

- Mandlové lupinky 50 g

- Rum 4 1zice

- Cukr krupicovy 200 g

- Vejce 5 ks

. Citronova kura 1 1zicka
- SuSené drozdi 1 balicek
- Mléko 125 ml

- Olej na vymazani 1 1Zice

Doba pripravy: 75 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni

Zemé: Ceska republika

Postup:

V mise smichame mouku, drozdi, cukr, rozinky, mandle a citronovou kuru.

Zloutky vy$lehdme s rozméklym méslem, rumem a smetanou do svétlé pény.

Do sypké smeési vlijeme teplé mléko a promichame. Pak pridame zloutkovou pénu a opét vse

vareckou promichame. Jako posledni do tésta vmichdme tuhy snih z bilkd a $petky soli. Tésto
nechame v teple 30 minut kynout.


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

Bébovkovou formu vymazeme olej a vlijeme tésto, které stérkou nahrneme od stredu ke krajum.

Babovku vlozime do predehraté trouby a peceme asi 60 minut na 180 °C. 10 minut pred dopecenim
babovkovou formu zakryjeme kusem alobalu.

Nesovickou babovku nechdme ve formé ¢astecné vychladnout, potom ji opatrné vyklopime a bohaté
posypeme mouckovym cukrem.



