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Suroviny

Porce: 7

- Polohruba mouka 540 g

- Krupicovy cukr 400 g

- Oloupané cukety 340 g

- Vejce 3 ks

. Olej 2.3 dl

- Prosaty kakaovy prasek 2 1zice

- Kyprici prasek do peciva 3.4 baleni

. Jemné nastrouhand kura z citronu 1.2 ks

- Tuk na vymazani a hruba mouka na vysypani 1 ks
- Mouckovy cukr na popraseni 1 ks

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

Pocet porci: 7

Postup:

Cuketu nastrouhame najemno, presypeme ji do cedniku a vymackame z ni prebyte¢nou vodu. Do
velké misy prosejeme mouku a s praskem do peéiva. Zloutky vy$lehdme s citronovou kfirou a olejem,
prilijeme je k mouce a umichdme hladké tésto, do kterého priddme cuketu a na zaveér zlehka po
¢astech vmichame tuhy snih z bilka. Tretinu tésta oddélime a promichdme ho s kakaem. Do
vymazané a vysypané formy na babovku nalijeme asi 4 cm vysokou vrstvu svétlého tésta, rozdélime
na ni tretinu kakaového tésta, nalijeme na néj zbylé svétlé tésto a 1zici na néj naneseme zbylé
kakaové tésto. Obé tésta lehce promichame vidlickou, babovku vlozime do trouby vyhraté na 180°C,


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

po 12 minutach zmirnime teplotu na 160°C a badbovku dopeceme asi 50 minut. Pred podavanim
babovku poprasime mouckovy cukrem.



