Mramorovd babovka

Jemna dvojfarebna babovka s hrozienkami.

Potrebujete: Postup:

120 g Palmarin

240 ¢ cukor krystélovy Zltka, cukor, vanilkovy cukor poriadne

200 g muka hladka rozmieSame, priddme Palmarin a vodu. Jemne

vmieSame muku zmieSanu s praskom do

Tks vanilinovy cukor pediva a vyslahany sneh z bielkov. Véetko
1/2 bal. kypriaci prasok do peciva riadne premieSame.
kakao
hrozienka , ,
o Do vymastenej a mukou
4ks vajcia vysypanej babovkovej formy
100 ml voda vlejeme polovicu svetlého

cesta. Do druhej polovice

pridame kakao, riadne

_ﬂ premieSame a vlejeme do
svetlého cesta.

Celkovy ¢as pripravy: 15 min.

Cas pecenia: 45 min. Pecieme na 180 °C asi 45 minat. Po upeceni
Teplota pecenia: 180 °'C dame navrch trochu masla alebo Helie a
Narocnost’ pripravy: rahké posypeme praskovym cukrom.

Pocet porcii: -
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