Potrebujete:

190 g Palmarin

309 Cera

90g muka hladk& Special
150 ¢ cukor praskovy

909 maizena

69 kypriaci prasok do peciva
100 g mandle sekané
309 mandlové lupienky
100 g Cokolada na varenie
100 g Cokolada sekana
3ks vajcia

50 ml rum

Bdbovka s cokolddou a
mandlami

Jemnou babovkou s mandlami ni¢ nepokazite..

Postup:

Palmarin a praskovy cukor mierne nahrejeme a
vySlahdme do peny. Pridame vajca. Muku
preosejeme, pridame do nej kypriaci prasok do
peciva, maizenu, posekané kusky ¢okolady,
posekané mandle. Zlahka vmieSame suc¢asne
s rumom do naslahanej tukovej peny.

Hmotu viozime do pripravenej vymastenej a
mukou vysypanej babovkovej formy.
Zarovname a pri teplote 160 - 180 °C pomaly
pecieme 45 - 60 minat.

Rozpustime 100 g ¢okolady a 30 g Cery a po
upeceni a vychladnuti babovku polejeme a
posypeme mandlovymi lupienkami.
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Celkovy &as pripravy: 20 min.

Cas pecenia: 45 - 60 min.
Teplota pecenia: 140-160 °C
Narocnost’ pripravy: lahké

Pocet porcii: -
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