Trend babovka s rumom

Jednoducha no hlavne chutnd dvojfarebna
béabovka.
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Potrebujete: Postup:
250 ¢ Palmarin
125 g muka hladka Specidl Palmarin a praskovy cukor mierne nahrejeme a
200 g cukor pragkovy vysl’ahgme do pe’ny, prldam_e vaJ.C|a.. Ml,jlfu
o .. preosejeme, pridame do nej kypriaci prasok do
69 Kypriaci prasok do peciva peciva, maizenu a hrozienka. Zl'ahka
125 ¢ maizena vmieSame sucasne s rumom do naslahanej
209 kakao tukovej peny.
100 g hrozienka
4ks vajcia Cast’ hmoty odoberieme a primie$ame
100 ml rum preosiaty kakaovy prasok.
_ﬂ Polovicu bielej hmoty dame do pripravenej
vymastenej a mukou vysypanej babovkovej
Celkovy &as pripravy: 20 min. forrrjy. Prlldarne kakaovu Cast’ a nakoniec
. L . zvySok bielej hmoty.
Cas pecenia: 45 - 60 min.
Teplota pecenia: 140-160 °C
Narocnost pripravy: lahké Zahladime a pri teplote 160 - 180 °C pomaly
Pocet porcii: - pecieme 45 - 60 minut.

Po upeceni a vychladnuti posypeme
praskovym cukrom.
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