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Suroviny

Porce: 3

- Polohruba mouka 500 g

- Instantni drozdi 1 baleni

. Sul 1 Spetka

. Zloutky 3 ks

- Krystalovy cukr 60 g

- Vanilkovy cukr 1 ks

- Méslo 120 g

- Mléko 250 ml

- Rum 3 1Zice

- Rozinky 60 g

- Maslo na vymazani formy 1 ks
- Polohruba mouka na vysypani formy 1 ks

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 3

Postup:

Uslehejte zZloutky, vanilkovy a krystalovy cukr v hustou pénu. Pridejte mékké maslo a rum a jesté
znovu vyslehejte. Do vétsi misy prosijte mouku, pridejte sl a drozdi. Nalijte vlahé mléko a pridejte
uslehanou pénu ze zloutkl, rumu a masla. Tésto se musi dobre prohnist, je dobré pouzit elektricky
hnétac. Pridejte oprané rozinky nebo sultdnky a opét dobre promichejte. Kdo nema rozinky v oblibé,
muze pridat suSené brusinky. Maslem vymazte babovkovou formu a vysypte ji polohrubou moukou.


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

Tésto z misy presute do babovky, prikryjte a nechejte na teplém misté asi 50 minut vykynout.
Nakynutou babovku vlozte do predem vyhraté trouby a pecte ji na 175°C asi 50-55 minut. Ke konci
peceni zapichnéte Spejli a provérte, jestli je tésto propecené. Babovka je hotova, kdyz se tésto nelepi
na Spejli.



