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Pudingova babovka (bezlepkova)

Kategorie: Babovky
Hodnoceni: nezadéno
Pocet porci:
Naroc¢nost:

Autor:

Suroviny

5 vajec (Zloutky a bilky oddéleng)

150 g cukru

0,25 1 oleje

200 g Solamylu Dr.Oetker

2 bal Pudingu s vanilkovou ptichuti Dr.Oetker
1 bal Vanilinového cukru Dr.Oetker

0,5 bal Kypficiho prasku do peciva Dr.Oetker
citronova kiira podle chuti

cokolada podle chuti (asi 1-2 PL)

Spetka soli

tuk na vymazani formy

kokosova moucka na vysypani formy
mouckovy cukr na posypani

Postup

1. Zloutky s olejem §lehame 2-3 minuty do krémové konzistence. Solamyl, kypfici prasek a puding prosejeme
a ptidame stl a citronovou ktiru. 2. Z bilki uSlehame tuhy snih. K naSlehanym Zloutktim stfidavé vmichame
pomoci elektrického Slehace na nejniz§im stupni otacek proseté sypké suroviny a snih z bilkd. Vypracujeme
hladké tésto. 3. Do tésta mtizeme podle chuti vmichat (vafeckou) nahrubo nastrouhanou cokoladu. 4. Té&sto
vylijeme do babovkové formy, kterou jsme nejprve vymazali tukem a vysypali kokosovou mouckou (event.
kukufi¢nou moukou). PeCeme v predehiaté troubé pfi teploté cca 180 °C po dobu asi 40-45 minut
(vyzkousime Spejli, jestli je uz babovka upecena, tj. jestli se té€sto na Spejli nelepi). Po upeceni nechame
babovku chvili zchladnout ve formé, pak ji vyklopime a nechdme zcela vychladnout. 5. Servirujeme
poprasenou mouckovym cukrem. TIP: Do té€sta miizeme misto ¢okolady zamichat rozinky, ofisky nebo

obarvit ¢ast tésta kakaem.
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