Tvarohovd babovka

Bébovka s tvarohom a prichut'ou kavy. Pozrite si
jednoduchy fotopostup.

Potrebujete:

250¢g tvaroh

4 ks vajcia Uslahame si tuhy sneh z

250 g cukor pragkovy bielkov, trodku soli a dvoch
PL cukru.

5 lyzica olej

1 lyzica Solamyl

V druhej nadobe sfahame
tvaroh (nepouzivajte

3 lyzicka kava

5 lyzica detska krupica L )
o . odtuéneny, ten sa mi
1 bal. kypriaci pradok do peciva neosvedgil) so Zitkami,
sol postupne zadlahame cukor,
vanilinovy cukor olej, maizenu, kavu (najlepsia

je praskova, ja som pouzila
akl dom dal - granulovand,
moze byt aj kavovinova zmes

,Q napr. Caro) a detsku krupicu
s prasSkom do peciva.

Celkovy ¢as pripravy: 15 min.
Cas pedenia: 40 min.
Teplota pecenia: 160 °C Na zaver opatrne primieSame
Néroénost pripravy: Fahké sneh, nalejeme do formy,

. dame do predhriatej rary a
Pocet porcii: -

¢akame ako sa zachové
H_ silikén. Cesto moze ist’

samozrejme do takej formy,
akl mate. Cas peéenia a
teplotu udavam v
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“lgjLecenie

teplovzdusnej rare. Dopadlo
to dobre, len stred sa mi
troSiCku prichytil, vidiet’ to aj
na hlavnom obrazku, ale na
chuti to neubralo. Tie bodky
vo forme, to su granulky kavy,
ktoré sa nestihli pri mieSani
rozpustit’ (preto je lepSia
praskova).
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