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Dunajské viny

Kategorie: Mou¢niky
Hodnoceni: nezadano

Pocet porci:

Narocnost: lehky

Autor:

Suroviny

Tésto:

1 bal Babovka Dr.Oetker (smés na peceni)

suroviny podle ndvodu na obalu smési na peceni Babovka
2 PL kakaa holandského typu

700 g visni (Cerstvych nebo kompotovanych, nejlépe vypeckovanych)
Napln:

1 bal Pudingu s vanilkovou ptichuti Dr.Oetker

0,5 I mléka

3 PL cukru

250 g mekkého masla

100 g mouckového cukru

2 PL rumu

Postup

. Tésto ptipravime podle ndvodu na obalu smési na ptipravu Babovka Dr.Oetker. Do poloviny tésta ptidame
kakao. Bilé tésto vylijeme na plech a kakaové tésto pak navrsime na tésto bilé. Nakonec na tésto naskladame
visné, které lehce do tésta zatla¢ime.

Déme péct do predehtaté trouby pii teploté cca 160-180°C po dobu 20-30 minut.

2. Naplii: Puding uvatime podle navodu s mlékem a 3 PL cukru na husty krém, ktery pak za obCasné¢ho
michani nechdme vychladnout. Zméklé maslo utfeme do pény s mouckovym cukrem a rumem. K této maslové
smési vmichame po 1zickach vychladly pudingovy krém.

3. Pfipravenou naplil natfeme na upecené vychladlé tésto s viSnémi.

TIP: Posypeme strouhanymi vlasskymi ofechy.
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