Konakove babovicky s cokoladovou polevou
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Suroviny

- Polohruba mouka 250 g

- Kyprici prasek do peciva 1 balicek
. Sul 1 Spetka

- Hera 250 g

- Cukr krupice 230 g

- Vanilkovy cukr 1 bali¢cek

- Tvaroh 250 g

- Vejce 4 ks

- Rozinky 1 hrst

- Konak 5 Izice

- Liskové orisky 50 g

. Cokoladové poleva na potreni 300 g

Doba pripravy: 65 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni

Zemé: Ceska republika

Postup:

1. Rozinky proplachneme, nechdme okapat, zalijeme v misce konakem nebo brandy a nechdme
nabobtnat, nejlépe do druhého dne, minimalné 2 hodiny. V mise Slehacem vyslehdme heru s obéma
cukry a tvarohem a zaslehame vejce a slity konak z rozinek. Nakonec vmichame nasaklé rozinky.
Prisypeme prosatou mouku s kypricim praskem a Spetkou soli a promichame.

2. Malé formicky na muffiny nebo malé babovicky vymazeme tukem a vysypeme hrubou moukou a
tésto 1zici rozdélime do formicek, aby byly naplnéné zhruba do tri ¢tvrtin. Formicky naskladame na
plech a pe¢eme v troubé predehraté na 175-180 stupni asi 15-20 minut dozlatova. Tésto nesmi lepit
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na Spejli, ale nesmi byt prepecené, babovicky by byly tvrdé.

3. Vyjmeme z trouby a nechame vychladnout. Vybéhlou ¢ast babovicek potfeme ¢okolddovou polevou
pripravenou podle navodu na obalu a do jeSté nezaschlé polevy vlepime navrch rozkrojeny liskovy
orisek a polevu nechame ztuhnout.



