Peceni babovky

Bc. Jana Zamykalova



Jednoduchy postup
peceni babovky, ktery

zvladnou deéti samy




Budeme potrebovat:

d frouba na peceni

d forma na bdbovku

O dve misky

d meftla na slehdani

O dva hrnky

d dvé stérky na svétlé a tmavé tésto
d zaruvzdornad rukavice

O prostor v kuchyni



Dale si pripravime :

ad madslo na vymazdni formy
d 3 celd vejce

A Spetka soli

Q%2 hrnku oleje

d 2 hrnky polohrubé mouky
A 34 hrnku mléka

O 1 hrnek cukru krupice
a2 prasku do peciva

a1 vanilinovy cukr

d 2 Izice kakaa



Potrebny cas celkem:

cca 60 min J



Postup:

Vse mdme pripraveno, muzZzeme zacit




Nejdrive si pripravime vsechno potrebne
vybaveni a suroviny k peceni, které by
mely mit pokojovou teplotu.




Zapneme troubu a rozehrejeme ji na 160° C.




Smichame vejce, vanilinovy cukr a cukr krupice.
Pridame spetku soli, olej a poradneé vse zamichame
metlou.




Do druhe misky nasypeme kakao a dve 1zice
mléka a poradne stérkou utreme, aby nebyly
ve smesi hrudky:.




Postupne pridavame mouku s promichanym
praskem do peciva a mléko,

pomalu zamichame,

nechame si dveé 1zice mléka, abychom mohli
pozdéji smichat s kakaem.




Do smési kakaa a mleka pridame 1/3 testa, které
jsme si smichali v prvni misce a vznikne nam

v jedné misce svétle testo a v druhé misce tmave
testo.




Polovinu svétleho tésta vlijeme do formy a pak
nalijeme celé tmave testo,

nakonec prilijeme zbytek svétlého testa

a muzeme opatrné vlozit do rozehrate trouby.




Peceme 40 min a mezitim vyuZzijeme cas k umyti
pouzitého nadobi a pomucek, sklidime vsechny

suroviny.

Obcas zkontrolujeme, jestli babovka pékne kyne
nez babovku vytahneme, zkontrolujeme, jestli je
na pohled hotova, mtzeme take pouzit sSpejli

a pichnout do babovky — pokud je spejle Cista

a nelepi se na ni testo, je babovka hotova.




Po upeceni nasleduje opatrne vytazeni z trouby
s prislusnymi pomtickami, jakymi jsou
zaruvzdorné rukavice, a babovku nechame
vychladnout.

Prilozime na formu talir a formu s talifem
otoCime a vyklopime babovku na talif.




Nakonec posypeme mouckovym cukrem
a mame hotovo




Dobrou chut
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