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Suroviny

Porce: 3

- Hladka mouka 500 g

- Drozdi 1 ks

- Cukr 1 Izice

- Vlazné mléko 300 ml

- Vejce 1 ks

- Rozpusténé maslo 150 g

. Sl 1 1zice

- Libova anglicka slanina 300 g

Doba pripravy: 50 min
ObtiZnost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Dansko

Pocet porci: 3

Postup:

Nejprve si udélame kvasek z Casti mléka, drozdi a cukru. Do misy ddme mouku smichanou se soli,
pridame vejce, mléko, maslo a vykynuty kvasek. Vypracujeme tésto, prikryjeme c¢istou utérkou a
nechame na teplém misté kynout asi pul hodiny. Anglickou nebo libovéjsi varené uzené maso
nakrajime na kosticky a na panvi trochu opeceme. Nechdme vychladnout a zapracujeme do
vykynutého tésta. Mnozstvi masa si upravime podle chuti. Formu na babovku vymazeme tukem a
dame tésto. Nechame jesté chvili kynout, ddme do trouby vyhraté asi na 170°C a peceme . Hotovou
babovku nechame ve formé trochu vychladnout a potom vyklopime na kuchynskou mrizku.

Podéavame se zeleninou nebo kyselou okurkou.


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

