35 VYROCNICH
PIONYRSKYCH BABOVEK




Pfedehfejeme troubu na 180 °C.

V misce vyslehame vejce s cukrem a vanilkovym cukrem do pény.

Priddme olej a kokosové mléko a promichame.

V jiné mise smichdme mouku, prasek do pediva, $petku soli a kokos.
Pridavdme suché ingredience k tekutym, dokud nevznikne hladké tésto.
Formu babovky vymaZeme maslem a vysypeme moukou.

Tésto nalijeme do formy a peéeme v predehraté troubé po dobu 45-50 minut.
Jakmile zaéne byt babovka zlatava, vyndame z trouby, polijeme rozpusténou
éokoladou, posypeme kokosem a podavame.



SUROVINY

e jablka nastrouhana
- 1,5 hrnku
polohrubd mouka - 2 hrnky
cukr - 3/4 hrnku

vanilkovy cukr - 1 bal. POSTU P

prasek do pediva - 1 bal.

olej - 1/2 hrnku ¢ Jablka smichdme s moukou, praskem do peciva, cukrem, skofici, vanilkovym
cukrem, pridame Zloutky a olej.

e MizZeme pridat také trochu mléka (zdleZi na tom, kolik $tavy jablka pusti)

mléko - dle potreb

vejce - 3 ks a véechno spoleéné promichame.
skofice - 1 lZice ¢ Nakonec lehce vmichame tuhy snih udlehany z bilkd.
¢ Tésto nalijeme do vymazané a moukou vysypané babovkové formy a ve vyhfaté
Cas peteni: cca 30 minut troubé pfi 170 °C upeéeme. Upedenost kontrolujeme Spejli, kterou zapichneme
(pfi 170 °C) —Q do babovky, po vytazeni musi byt sucha.

* Vyklopime a posypeme skoricovym cukrem.



Babovka ze zakysané smetany
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SUROVINY

e cukr krupice - 1 hrnek
polohruba mouka - 2 hrnky
olej - ¥2 hrnku

vejce - 3 ks POSTU P

mléko - 200-250 ml

¢ Vejce rozélehame s cukrem.

prasek do peciva - 1 bal. ¢ Pridame postupné mléko, mouku, prasek do peciva, zakysanou smetanu, olej
zakysana smetana - 200 ml a michame.
kakao - pfiméfend e Formu vymazeme tukem (lze pouZit olej ve spreji) a vysypeme hrubou moukou.
e Postupné nalévame tésto do formy.
Cas peéenti: e Do posledni % tésta pfimichame kakao.
3 minuty (pfi 250 °C), poté e Peleme.
30-40 minut (pfi 200 °C) —@ ¢ Prbézné kontrolujeme.

¢ Po vyklopeni za tepla pocukrujeme.



Babovka ze slehacky
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SUROVINY

hladka mouka - 3 sklenié¢ky
cukr - 34 sklenicky
vanilkovy cukr - 1 ks
prasek do pediva - 1 ks
vejce - 3 ks

smetana ke $lehani 200 ml
citronova kira - 1 citron

POSTUP

Cas peéeni: _@
40 minut (p¥i 170 °C) e Suroviny smichdme s pfistrouhanou citronovou ktrou.
¢ Nalijeme do formy a peéeme.



Rumova babovka

SUROVINY

* vejce - 4 ks
cukr - 250 g
polohruba mouka - 440 g
olej - 250 ml
mléko - 250 ml
rum - 100 ml POSTU P
vanilkovy cukr - 1 bal.
prasek do peéiva - 1 bal.

Z bilkd uslehdme snih, do kterého zaslehdme &éast cukru.
o Zloutky se zbylym cukrem, vanilkovym cukrem uglehdme do pény.
tuk a mouka - na vysypani ¢ Pfidame olej, mléko, rum, poté pfiddme mouku s kypficim praskem
. a opatrné vmichame snih z bilkd.
Cas peceni: pfi 170 °C e Do ¢asti tésta mizeme pridat kakao na obarveni.
cca 60min. _@ e Tésto vlijeme do vymazané a vysypané formy.

¢ Peleme a hotové servirujeme.



Piskotova babovka

SUROVINY

e vejce - 5ks
cukr krupice - 150 g
polohruba mouka - 200 g
prasek do pediva - 1 Lzicka

olej - 4 Lzice POSTUP

vanilkovy cukr - 1 bal. . < o
Eokolada na vareni - * Vejce rozdélime na Zloutky a bilky. Zloutky utfeme s cukrem, pak pfidame ole;j.
e Z bilkd ulehdme snih.
1 bal. ¢ Do utfenych zloutkl pfiddme mouku s vanilkovym cukrem, prasek do pediva
a nadrobno naldamanou nebo nakrajenou ¢okoladu.
Cas pedeni: 40 minut * Nakonec opatrné vmichame snih z bilkd.
(pfi 175 °C) e Tésto nalijeme do vymazané a vysypané formy.
¢ Peéeme a hotové servirujeme.




Jogurtova babovka

SUROVINY

hladka mouka - 200 g
cukr krupice - 150-200 g
vejce - 3 ks

vanilkovy cukr - 1 ks
bily jogurt - 200 g
prasek do peéiva - 1 ks
olej - 100 ml

tuk a hruba mouka POSTU P

na vymazani a vysypani

¢ Viechny suroviny vlozime do hlubsi misky a diikladné proslehdame.

Y ., . ¢ Tésto nalijeme do dobfe vymazané a vysypané formy.

Cas peceni: 45 minut e VloZime do trouby a peéeme 15 minut pfi 180°C, pak snizime teplotu na 150 °C
(pfi 150-180 °C) {) a pe¢eme 30 minut.

* Po upeéeni babovku vyklopime a nechame dobfe vychladnout na mfizce.



Utfeme Zloutky s cukrem.

Pfimichdme pudinkové prasky s praskem do pediva. (Nebojte se, Ze je to tuhé.)

Za stalého michani pfidavame olej. (Vznikne mastna pasta.)

Lehce vetfeme snih z bilkd.

Vzniklé tekuté tésto nalijeme do vymazané a moukou vysypané babovkové formy.
Dame péct do vyhraté trouby na 170°C.

Peéeme, dokud tésto neprestane byt tekuté a na Spejli nebude ulpivat tésto.

Za tepla vyklopime a nechame zchladnout.



SUROVINY

¢ hladka mouka - 300 g
mouckovy cukr - 230 g
hera - 150 g

Zloutky - 4 ks

bilky - 4 ks

vanilkovy cukr - 1 bal.
citron - trosku (pfimérené)
prasek do pediva - 1 bal.
dosti zralé banany - 5 ks

Cas peéeni: 45-55 minut
(p¥i 170 °C) @

Bananova babovka

PO

Vyslehame 150 g Hery, pfidame 1 celé vejce a tfi zloutky:
Zvlast bokem dame 3 bilky, které uslehame.

Ke Zloutk(im a vejci pfiddme 230g cukru (mouéka) a vanilkovy cukr/vanilku

a Slehdame na vy$$i otacky 10 minut.

Pomackame 5 prezrilych bandnd a ddme je do misy, ddme Spetku soli (tj. mezi
prsty). Pfiddme podle chuti tro$ku citronové kury, vie jesté prolehame na stiedni
otacky.

Do 300g hl mouky vysypeme peéici prasek a promichame. Opatrné mouku
vmichame. Do tésta na zavér velmi opatrné vmichdame vyslehany tuhy bilek.

Pedici formu vymazeme olejem a vysypeme hrubou moukou nebo a vilejeme smés.




Pikantni babovka
¢ z cerneho piva

POSTUP

¢ Troubu pfedehrejeme na 180 °C.

¢ Smichame vSechny sypké ingredience na babovku, promichame.

e Pfidame postupné maslo, vejce, jogurt, vanilkovou pastu a pivo.

¢ Vymastime a vysypeme formu.

¢ Do formy nalijeme tésto a ddme péct na cca 50 minut.

e Babovku za tepla vyklopime a nechdme na mfiZce vychladnout.

¢ Do misky naldmeme ¢okoladu a zalijeme vlaznou smetanou.

* Rozmichame ¢okoladu se smetanou a nasledné primichdme skofici,
chilli a vanilkovou pastu.

¢ Hotovou polevu nalijeme na babovku a nechdme zatuhnout. MiZeme posypat
vloékami chilli.



Tvarohova babovka

SUROVINY

maslo - 120 g
cukr krupice - 150 g

polotuény tvaroh - 250 g Po STU P

polohruba mouka - 200 g ,
a e Cukr, maslo a Zloutky utfeme do pény.

drobné ovoce - 200 g L

. *  Vmichame tvaroh.
vejce - 3 ks e Zaslehame mouku.
eV dal$i mise uslehdme pevny snih a opatrné pfimichame do tvarohové smési.
Cas peteni: 45 minut ¢ Na zavér do tésta zamichdme drobné kousky ovoce.
(p¥i 180 °C) {) ¢ Smés nalijeme do vymazané a vysypané formy.

e Pedeme 45 minut pfi 180 °C.




Do nadoby vloZime citrénovou kiru, 200 g mouékového cukru a kavu.
Dale pfidame vejce, vanilkovy cukr a smichame.

Pfiddme mouku, $krob, kypfici prasek.

Prilijeme rozehtdté maslo a smichdame.

Hotové tésto nalijeme do pfedem vymazané formy.

Na polevu smichame mouékovy cukr a pomeranéovou $tavu.

Polevu nalijeme na vychladlou babovku.

Ozdobime kandovanym ovocem.



Masova babovka

SUROVINY

mleté maso - 1 kg
strouhanka - 150 g
vejce - 10 ks
cibule - 3 ks

éesnek - 2-3 strouzky POSTU P

parek nebo klobasa
-cca200g * Nejprve uvafime 7 vajec natvrdo, zchladime a studena oloupeme.

¢ Mleté maso promichame se zbylymi 3 vejci, soli, pepfem, strouhankou, hof¢ici.
" 0 ¢ Do smési pfiddme oloupanou, nadrobno nakrajenou cibuli a éesnek, pazitku,
hoicice - 1 Cajova lzice dochutime $petkou muskdatového kvétu a vée dikladné promichame.
koreni pro mleta masa - ¢ Formu vyplnime polovinou masové smési, povrch rovhomérné poklademe natvrdo
1/, tajové lZice od kazdého uvafenymi celymi vejci, dame dalsi vrstvu mletého masa, prolozime parkem
a nakonec formu dorovname zbytkem mletého masa.
¢ Pedeme v troubé vyhraté na 170 °C pfiblizné 60 minut, pak babovku otoéime dnem
vzhuru, postavime na plech na peéici papir a peéeme jesté dalSich 15 - 25 minut.
¢ Na platky nakrdjenou slanou babovku podavame jak teplou, tak i studenou, bud'
s rizné upravenymi bramborami, nebo ¢erstvym chlebem a sladkokyselou okurkou.

pazitka - dle chuti

Cas peéeni: 80 - 95 minut
(pHi 170 °C) {)



Makova babovka s rozinkami

SUROVINY

¢ polohruba mouka - 1 %2 hrnku
mak mlety - 1 % hrnku

cukr mouéka - ¥2 hrnku
kypfici prasek - 1 bal.

skofice mletd - 1 LZice kavova
mléko - 1 hrnek

olej - ¥ hrnku

vejce - 2 ks PO STU P
sul - $petka

tuk + hruba mouka na vysypani

¢ Smichame vSechny sypké prisady.

¢ Pfidame véechny tekuté prisady véetné vajec.

. ¢ Nalijeme do vysypané formy.

Cas peceni: 30-35 minut ¢ Peéeme v pfedehfaté troubé cca 35 minut.

(pfi 180 °C) horky vzduch G ¢ Do tésta je mozné pfidat hrozinky, suSené $vestky nebo osu$ené kompotované
nebo éerstvé ovoce.



Babovka s vajecnym likérem

SUROVINY

e vejce - 3 ks
cukr - 150 g
olej - 190 ml E& -
vajecény likér - 180 ml ’7»
hladka mouka - 120 g g 0%’77
polohrubd mouka - 180 g = S U ﬁW/
jedld soda - 1 ¢ajova LZi¢ka
prasek do pedéiva - 1 bal.

sekané mandle PO STU P

Vejce uélehdme s cukrem.
Zaslehame olej.

Smichame s ostatnimi surovinami.
Nalijeme do formy a peéeme.

Cas peéeni: 40 minut
(pii 170 °C) :‘if)



Olejova babovka

SUROVINY

e vejce - 4 ks
olej - 1 skleni¢ka
mléko - 1 sklenic¢ka
cukr - 250 g
vanilkovy cukr - 1 bal.

prasek do pediva - 1 bal. PO STU P

polohruba mouka - 500 g

e Suroviny smichdame.
Cas peéeni: 40 minut ¢ Nalijeme do formy.

(pfi 170 °C) {4) ¢ Peéeme a podavame.



Cukr, maslo a Zloutky utfeme do pény.

Priddme smetanu, mandle, mouku promichanou s praskem do peéiva

a vée vyslehdame.

V dalsi mise uslehame pevny snih a opatrné pfimichdme do mandlové smési.
Smés nalijeme do vymazané a vysypané formy.

Peéeme 45 minut pfi 180 °C.



SUROVINY

jablka - 2 kusy
polohruba mouka - 300 g
cukr krupice - 100 g
vejce - 2 kusy

mléko - 50 ml

rostlinny olej - 50 ml
med - 2 LZice

do perniku - 1 bal.
ztuzeny tuk + kokos

Cas peéeni:
50 minut (pfi 180 °C) —"’\4)

POSTUP

¢ Nastrouhame jablka, pfiblizné jeden hrnek.

* V mise smichame polohrubou mouku, vejce, kypfici prasek do perniku, cukr,
mléko, olej a med.

¢ Pridame jablka, pfipadné na kousky nakrajené suSené ovoce.

¢ Vytvorime hladké, polotekuté tésto.

¢ Vymazeme babovkovou formu tukem a vysypeme kokosem (pfipadné détskou
krupici). Po pripravé formy do ni nalijeme tésto.

¢ Umistime formu s téstem do pfedehtaté trouby a pe¢eme na 180 °C asi
45 minut.



Citronova babovka
® — -~ >

SUROVINY

¢ polohruba mouka - 350 g

e cukr krupice - 200 g

e jablka - 320-350 g

e olej-180¢g
mléko - 150 ml (%2 hrnku)
vejce - 3 ks o =Y
citrony - 1-2 ks POSTU P
skofice - 1 lzicka
vanilkovy cukr - 1 bal.

¢ Formu na babovku vymazeme tukem a vysypeme strouhankou nebo hrubou
moukou. Troubu prfedehfejeme na 170 °C.

kypfici pradek - 1 bal. ¢ Nastrouhdame citronovou kiiru a odloZime ji stranou. Jablka umyjeme, nastrouhdme

kakao - 2-3 lzice nahrubo, zakapeme citronovou $tavou a promichame.

tuk - na vymazani formy ¢ V mise uslehame cela vejce s cukrem a vanilkovym cukrem (popfipadé i citronovym)
do nadychané svétlé pény. Za stalého Slehani postupné prilévame olej.

¢ Pfidame nastrouhanad jablka, skofici, prosetou mouku smichanou s kypticim
praskem. Za stalého $lehani pomalu pfilévame mléko.

strouhanka / hruba mouka

mouckovy cukr, citronova kira o C4st t&sta ddme bokem do misky a vmichdme do né&j 2-3 LZice kakaa.

na dozdobeni e Tésto nalijeme do babovkové formy. Libovolné stfiddme svétlou a tmavou é&ast.
. ¢ Formu vlozime do trouby a peéeme zhruba 30 minut pfi teploté 170 °C, poté
Cas peéeni: 60 minut teplotu zvy$ime na 180 °C a peéeme dalsich 30 minut. Na ¢asy ale nespoléhame,
(pfi 170 °C - 180 °C) {‘) pribézné kontrolujeme Spejli.

¢ Hotovou babovku posypeme mouc¢kovym cukrem a nastrouhanou citronovou kirou.



Margotkova babovka

SUROVINY

¢ polohruba mouka - 350 g
cukr - 300 g

Margotka - 2 ks

vejce - 5 ks POSTUP
maslo - 1 ks

mléko - 330 ml

prasek do pediva - 1 bal.

Naslehame bilky.

Ve druhé mise naslehdame Zloutky s cukrem a maslem.
Priddme mouku, prasek do peéiva a mléko.

Do smési pfiddme nahrubo nastrouhané Margotky.
Opatrné vmichame naslehané bilky.

Peéeme pfiblizné 50 minut.

Cas peteni:
50 minut (p¥i 180 °C)



SUROVINY

e drozdi - 20 g

e krupicovy cukr - polévkova lZice
hladka mouka - 500 g
mléko - 250 g
sul - éajova lzice
vanilkovy cukr - 1 bal.
maslo - 4 polévkové LZice
Zloutek - 2 ks
hruba mouka - na vysypani
formy

e mouckovy cukr - na popraseni

NADIVKA:

e mak mlety - 150 g

¢ mléko - 250 ml
krupicovy cukr -
2 polévkové LZice
vanilka - pfimérené
skofice - pfimérené
hiebidek - pfimérené

mandle - pfiméfené
piskoty nebo pernik na
zahusténi - 1 hrst

Cas peéeni:
45 minut (p¥i 170°C) e~

POSTUP
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Nejdfiv pfipravime nadivku. Mk asi étvrt hodiny povafime s mlékem.

Po vychladnuti pfidame cukr, kofeni a mandle. Je-li nadivka pfili$ fidka, zahustime
ji drobecky piskotu & perniku.

DroZdi ve vétsi misce smichame se LZi¢kou cukru, lZi¢kou mouky a trochou vlazného
mléka.

Zhruba po étvrthodiné, az vzejde kvasek, prosijeme do misky mouku, pfiddme zby-
tek cukru a vanilkovy cukr, sdl, rozpus$téné maslo a zloutky rozkvedlané v mléce.
Zadélame tuzsi tésto (podle potieby pfiddme mouku nebo mléko). Vypracujeme,
prikryjte utérkou a ddme na hodinu kynout.

Mezitim vymaZeme a vysypeme babovkovou formu a pfedehiejeme troubu na 170 °C
Vykynuté tésto rozvalime na obdélnik, pokryjeme makovou nadivkou, zarolujeme
jako zavin a vloZime do pFipravené formy.

Nechame jesté dvacet minut kynout, pak povrch potfeme mdaslem a peéeme
dozlatova asi 3/4 hodiny.

Vychladlou babovku popragime mouckovym cukrem.



Oddélime bilky od Zloutk(. Do kefiru zamichdme vajeéné Zloutky, olej a vanilkovy
extrakt.

V druhé mise smichdme mouky s praskem do peéiva, jedlou sodou a cukrem.
Stfidavé do tekuté smési zapracujeme ruéni metlou sypkou smés.

K bilkiim priddme Spetku soli a vy$lehdme je v tuhy snih. Zaslehdme do néj dvé
LZice cukru krupice, aby byl pevnéjsi. Snih jemné stérkou vmichdme do tésta.
Formu vymazeme maslem. P¥iblizné jednu tfetinu tésta odebereme a do ni zami-
chame kakao. Polovinu mnozstvi svétlého tésta nalijeme do formy, pak tmavou
smés, svétlou, a nakonec zbytek tmavé smési. Vrstvy lehce promichame $pejli.
Babovku dame péct na 170 °C do predehraté trouby na vrchni a spodni ohfev.
Pedeme asi 40 minut, propeéeni otestujeme $pejli.



Mrkv)\ré babovka

SUROVINY

mrkev strouhana - 4 hrnky

vejce - 3 ks

mouékovy cukr - % hrnku

mouka polohruba - 2 hrnky

olej - ¥2 hrnku

mléko - 2 hrnku

prasek do peéiva - 1 bal.

vanilkovy cukr - 1 bal.

rozinky - 1% hrnku POSTU P

sdl - Spetka Oddélime loutky od bilkd.

hruba mouka a tuk na Z bilkd vySlehame snih.

Smichame cukry, mouku a prasek do pedéiva.
Pfidame Zloutky, olej, mléko a promichdame.
Eas peteni: 35 minut Vmichame mrkev a rozinky.

na 180 °C v horkovzdu&né Opatrné promichame s bilkovym snéhem.
Nalijeme do vymazané a vysypané formy.

Peéeme v predehiaté troubé na 180 °C cca 30-35 minut.

vymazani

troubé




Frodova francouzska babovka

POSTUP

SU ROVI NY ¢ Rozinky a ofechy oplachneme, zalejeme vafici vodou a ponorené odstavime.
vejce - 4 ks e Jablka zbavena jadfincd strouhdme nahrubo, neni tfeba loupat, Fezem pfiloZime
cukr krupice - 200 g na struhadlo a strouhdme, dokud ndm v ruce nezlistane slupka. Jemnym stladenim
polohruba mouka - 200 g slijeme,vpl‘e,byjceénou Stavu (most). Z nastrouhanych jablek odvazime 200 g
iablka - 3 ks do zvlastni misky.
) . , ¢ Ve 200 g mouky rozmichame prasek do pediva a kofeni do zvlastni misky.
orechy (na hrubo sekané) - e Ptecedime rozinky a ofechy do zvldstni misky.
1009 * Vejce s cukrem Slehame do pény ve vy$$i mise a pak vmichavame za stalého $lehani
rozinky - 100 g stfidavé nastrouhana jablka, rozinky s ofechy, mouku s praskem do pedéiva
S e e R a kofenim. Tésto prelejeme do formy.
e Lze péci v chlebi¢kové formé vylozeném papirem opatfenym silikonovou vrstvou

(tzv. papir na peceni). V babovkové formé (i silikonové) nejprve vymazeme rostlin-

skofice mletd - pal éajové

LZigky nym olejem a opatfime vrstvou jemné strouhanky (lze i strouhany pernik).
. e Peéeme 10-12 minut v pfedem vyhfaté troubé na 200 °C, pak snizime na 175 °C.
Cas peceni: 10-12 minut Spejli zkougime konzistenci tésta - pokud se na &pejli tésto nepfilepi, je hotovo.
200 °C poté 170 °C ¢ Upeéenou babovku umistime na mtizku a po vychladnuti zdobime podle vlastnich

predstav tenkymi praménky horké éokoladové polevy.



Kokosova babovka

SUROVINY

¢ polohruba mouka - 2 hrnic¢ky 5
cukr - hrnié¢ek —— 2 g -
vejce - 2 ks ' ’ i
prasek do pediva - 1 bal.

Klasicky hrnek plnime cca 1 cm pod okraj.

¢ Do $lehaci misy dame dva Zloutky. Zvlast bokem dame 2 bilky, které uslehame.

vanilka - 1 ks o Ke ZloutkGim pfiddme 1 hrnek cukru (krupice) a vanilkovy cukr/vanilku a $lehdame

Slehacka na vy$si otaéky 10 minut.

mléko - ¥ litru ¢ Pridame 1 $lehadku a 250 ml mléka a na stupeh jedna/nejnizsi otaéky jen smicha-
me. Lze dat také polévkovou LZici rumu. Pfiddme kokos.

¢ Do pllku hrnku s moukou vysypeme pedici prasek a promichdme, nasledné

dosypeme do plného hrnku mouku. Celkem pfidame 2 hrnky mouky a opatrné je

kokos - 3 lZice

kokosova mouka - trocha

vmichame.
Cas pegeni: 45-55 minut ¢ Na zavér velmi opatrné vmichame vyslehany tuhy bilek.
(pti 170 °C) —{b o Pedici formu vymazeme olejem a vysypeme kokosovou (nebo hrubou) moukou

a vlejeme smés.



SUROVINY

¢ olej - %3 hrnku
mléko - hrnek
cukr - hrnek
vanilkovy cukr
prasek do pediva - 1 bal.
vejce - 3 ks
polohruba mouka - dva
hrnky
citronova kira - trocha

rum - polévkova lZice

Cas peéeni: 45-55 minut
(p#i 170 °C) —;i()

POSTUP

Hrnickova babovka

Klasicky hrnek plnime cca 1 cm pod okraj.

Do 3lehaci misy dame 1 celé vejce a 2 Zloutky. Zvlast bokem dame 2 bilky, které
uslehame zvlast.

Ke Zloutktim a vejci pfiddme 1 hrnek cukru (krupice) a vanilkovy cukr/vanilku

a Slehdame na vy$si otaéky 10 minut. Pfidame hrnek oleje a hrnek mléka a na stupef
jedna/nejnizsi otaéky smichdme. Pfiddme podle chuti trosku citronové kury,
vmichdme. Lze dat také polévkovou LZici rumu.

Do ptilku hrnku s moukou vysypeme peéici prasek a promichdme, nasledné
dosypeme do plného hrnku mouku. Celkem pfiddme 2 hrnky mouky a opatrné je
vmichdme.

Na zavér velmi opatrné vmichame vyslehany tuhy bilek. Pedici formu vymazZeme
olejem a vysypeme hrubou nebo kokosovou moukou a vlejeme smés.



SU ROVINY

syr Cottage - 3 baleni

smetana na vareni -

200 ml

feficha, pazitka nebo petrze-

lova nat - dle chuti

praskova Zelatina na

vajecnou tlaéenku - 20 g

Cas tuhnuti:
v lednici pres noc

£9)

.

Zo fd&rn} Ve ¥4 P
P OSTU P
Smetanu zahfejeme na cca 40 °C, nasypeme do ni Zelatinu, vidli¢kou proslehame
a nechdme nabobtnat.
Refichu, pa¥itku nebo petrfelovou nat nadrobno nasekdme, opldchneme a nechdme
okapat v jemném sitku.
Olivy nakrajlme na drobnéjsi kousky.
Do hlubsi misy dame cottage, fefichu (¢i jinou zelenou ptisadu), olivy a dobfe
promichame. Dikladné promichame i nabobtnalou Zelatinu se smetanou, pfiddme
ji k syrové smési a znovu vée zamichame.

Plnime do babovkové formy nebo do formy na srnéi htbet a nechdme pres noc
v lednici ztuhnout.




Prezidentska babovka

* V mise smichame polohrubou mouku, kypfici prasek do pediva, namleté ofechy
a nastrouhanou ¢okoladu.

* Ve vétsi mise utfeme maslo se Zloutky, cukrem a vanilkovym cukrem do pény.

* Nalijeme Slehac¢ku a pfiddme smés z mouky, ofechli a ¢okolddy. Michame, dokud
nevznikne kompaktni a hutné tésto.

¢ Nakonec pfidame tuhy snih uslehany z 6 bilkd.

* Pripravené tésto dame do vymazané a vysypané formy.

¢ Peéeme v troubé predehfité na 180 °C 50-55 minut.



Bilkova babovka

SUROVINY

e bilky - 5 ks (325 g)
hladka mouka - 270 g
cukr krupice - 230 g
vanilkovy cukr - 2 bal.
maslo - 115 g

mléko - 115 g

prasek do pedéiva - 1 bal.

kandované ovoce - cca 240 g PO STU P

ofechy - cca240g e Udlehdme bilky

¢okolada - 1 ks Y ! w s

T L * Postupné do nich zaslehame cukr.
nastrouhana citronova kura - z e Poté v samostatné mise rozélehame mléko a rozpuéténé vychladlé maslo, ptiddme
jednoho citronu mouku s praskem do pediva.
¢ Do vzniklé hmoty opatrné zaslehdme bilky.
Priddme nasekané ofechy, kandované ovoce (rozinky), citronovou klru a naldma-
nou ¢okoladu (TIP: kandované ovoce a rozinky prosypat pred pfidanim do tésta
hladkou moukou - krdsné se oddéli a nepadaji ke dnu formy).

Cas peéeni: 50 minut p,
(pFi 160 °C) £



SUROVINY

vejce - 3 ks

cukr krupice - 3 hrnku
vanilkovy cukr - 1 bal.
mléko - 1 hrnek

rostlinny olej - % hrnku POSTU P

polohruba mouka - 2 hrnky
kakao v prasku - 3 LZice
ovocna marmelada - 5 lzic
kypfici prasek - 1 bal.
krupice - hrst

e o o o

mouckovy cukr - 2 lZice

(p¥i 180 °C) .

Hrnkova vlacna babovka
¢ s marmeladou..

¥

Vejce v mise utfeme s cukrem, pridame vanilkovy cukr, prasek do pediva, olej,
mléko a nakonec i mouku.

Tésto dobre zpracujeme a zhruba % prelijeme do pfipravené formy na babovku.
Ve zbytku rozmichame kakao.

Na tésto ve formé poté naklademe LZicky marmelady kolem dokola.

Prelijeme kakaovym téstem a druhym koncem varecky tésto svrchu propichame
(az dolh) tak, abychom vytvofili mramorovani.

Peéeme 50 minut pfi 180 °C.

Po vyndani z trouby formu pfeklopime.

Pro lepsi uvolnéni mizeme formu prikryt mokrou studenou utérkou.

Posypeme mouékovym cukrem a nechdme zchladnout.



Makova babovka

SUROVINY

mlety mak- 0,5 L
polohruba mouka - 0,5 L
cukr krystal - 0,5 L
mléko - 0,5 L

olej - 200 ml

prasek do peéiva - 1 bal.

vanilkovy cukr - 1 bal. PO STU P

vejce - 2 ks

v 0 . *  Vymazeme formu olejem a vysypeme hrubou moukou.

Cas ;o)ecenl: 50 minut ¢ Smichdme vechny sypké ingredience.

180 °C - horkovzduch ¢ Pfimichdme véechny tekuté ingredience a nalijeme vyslednou smés do formy.
e Peéeme na 180 °C 50 minut, kontrolujeme pfed dopeéenim $pejli.



Maslo nakrdjime na kousky a nechame povolit pfi pokojové teploté. Pfiddme oba
druhy cukru, Zloutky a utfeme do pény. Vmichame vlazné mléko a éast proseté
mouky.

Z bilkt vyslehdme pevny snih a se zbylou prosetou moukou a kypficim praskem ho
vmichame do tésta. Jahody oéistime a nakrajime na kousky a vmichame do tésta.
Formu na babovku vymaZeme tukem a vysypeme polohrubou moukou. Naplnime
ji téstem a peéeme v troubé vyhiaté na 180 °C asi 50 minut. Po upeéeni ji nechame
kratce vychladnout ve formé a pak vyklopime.

Mouékovy cukr prosejeme do misy a utfeme se 4 LlZicemi horké vody a citronovou
$tavou na hladkou lesklou polevu. Jesté vlaznou babovku prelijeme polevou

a nechame zaschnout.



Povidlova babovka ;

5 s - & k., L

SUROVINY

hladka mouka - 30 dkg
cukr krystal - 25 dkg
povidla ze $vestek - 20 dkg
vejce - 2 ks

olej - 4 polévkové LZice
mléko - % L

kakao - 2 polévkové LZice
prasek do peéiva - ¥ bal.
skofice

citronova kara

rum POSTUP

Citron 1 ks
* Vymazeme formu olejem a vysypeme hrubou moukou.

¢ Povidla si rozmichame s troskou rumu.

Cas peéeni: 50 minut _{) ¢ Smichdme véechny sypké ingredience.

180 °C - horkovzduch e Primichame vSechny tekuté ingredience a nalijeme vyslednou smés do formy.
* Pedeme na 180 °C 50 minut, kontrolujeme pfed dopecenim $pejli.



Kakaova babovka s tvarohem

SU ROVINY

polohruba mouka - 2 hrnky
vanilkovy puding - 1 bal.
cukr krystal - 1 hrnek

olej - %2 hrnku

mléko - 1 hrnek
vejce - 3 ks POSTU P

prasek do pediva - 1 bal.

¢ Pfipravime si tvarohovou napln: smichame 250 g tvarohu, 2 polévkové LZice cukru
kakao - 2 polévkové lZice krystal, %2 saéku vanilkového pudingu, 1 celé vejce.

¢ Formu si vymazeme olejem a vysypeme hrubou moukou.

Y . . * Smichame véechno dohromady a vylijeme polovinu mnoZstvi do formy.

Cas peceni: 50 minut e Lzici pfiddme rovhomérné tvarohovou naplh a navr$ime zbytkem tésta.

180 °C - horkovzduch {‘) ¢ Peéeme 50 minut na 180 °C horkovzduch, kontrolujeme pfed dopedenim $pejli.



Citronova tvarohova babovka _e

SUROVINY

* maslo - 160 g

¢ krupicovy cukr - 250 g d : _
e vejce - 3 ks 3 ¥ b : AR » .
o détska krupicka - 200 g : ' '

tvaroh - 500 g

kYPr_'C' !:)ri\_s:ek do peciva - Do misy vlo¥ime zm&klé maslo, cukr, Zloutky, citronovou kiiru i &tavu a v
2 cajové lzicky vyslehdme do pény.

citronova ktira - z 1/2 citronu ¢V misce utfeme tvaroh se Spetkou soli. Pfidame ke Zloutkové péné a stérkou
o x zapracujeme.
sul - Spetka ¢ Do ¢isté misy vlijeme bilky a uSlehdme z nich tuhy snih.
maslo a mouka - na vysypani e Do velké misy vsypeme krupicku, pfiddme 2 LZi¢ky kypficiho pragku a promichdme.
formy e Pak stérkou spojime s tvarohovou hmotou. Na zavér zlehka zapracujeme snih
z bilka.

e Formu na babovku vymazZeme maslem a vysypeme hrubou moukou. Pfedehfejeme
a5-p g troubu na 170 °C. Peé¢eme necelou hodinu. Propeéeni zkontrolujeme Spejli.

55 min, 170 °C ¢ Hotovou babovku vyklopime, nechdme vychladnout a posypeme mouékovym

cukrem.

Babovky ndm upekli: Darina Zdrahalovd, Darina Zdrihalovd mL., Irena Cernd, Pavel Buchta, Tereza Trojanovd, Matéj Zika, Katefina

Brejchova, Zuzana Hlavkova, Michal Rejzek, Filip Kohout, Robert Del Favero, Lucie Uhlikova, Adam Olejnik, Michal Pokorny, Ruda
Zeus, lvana Mochurova, Lucie Boudova, Jifi Zdara, lvana Vejvodova, Pavla Pokorna - Dékujeme!
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