Jednovajecnd varend babovka

Je to receptik velmi jednoduchy, rychlo hotovy a
¢o je najddlezitejSie, aj vel'mi chutny. Presvedcte
sa pozrite si fotorecept.

Potrebujete: Postup:
250 ml mlieko
160 ¢ Palmarin Z cukru, mlieka, Palmarinu a
130 g cukor kry&talovy kalf_avoveho pra,sku s’| uvarime
. kaSiCku. Nechame Uplne
2 lyzica kakao vychadnut’ a prichystame si
320 ¢ muka polohruba ostatné suroviny.
2 lyzica sekané vlasské orechy
2 lyZica marhulovy dZzem ) L,
. . Sypké suroviny si dame do
2 lyzica hrozienka misky, premie$ame, vlejeme
1ks vanilinovy cukor vychladnutl kaSi¢ku, vajicko,
1ks kypriaci pragok do peciva lekvar, hrozienka a orechy
- nasekane.
1 ks vajcia

V&etko spolu zamieSame
vareSkou aby sme ziskali
homogénnu zmes.

Q

Celkovy &as pripravy: 15 min.
Cas pedenia: 45 min.
Teplota pecenia: 150 °C Zmes nasledne opatrne
o — , . presunieme do vymastenej a
Nar ravy: rahk .
avocnost ,'[,)”p avy anke polohrubou mukou vysypanej
Pocet porcii: B babovkovej formy.
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Formu vlozime, do
STUDENEJ rary a peCieme
na 150 stuprioch cca 45-50
minut. Zavisi kto mé& aku raru.
Treba kontrolovat’ priebezne
stav cesta Spajlou. Po
upeceni babovku vyklopime a
nechame vychladnit'.

A kto nevydrZi na vychladnutu
babovku tak si méze odrojit’
uz aj teplu. Tak ako som to
spravila ja :) Dobru chut.
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