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Americky Halloween Pumpkin

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

Autor:

Suroviny

na asi 20 ¢okoladovych listkii:
120 g mlécné Cokolady
podzimni listi ve velikosti asi 5-7cm (nesmi se sbirat na stromech s po
1 1zice + 220 g rozpusténého masla + néco na formy

0,75 hrnku prosatého holandského kakaa + néco vic na formy
2 hrnky krystalového cukru

2 hrnky polohrubé mouky

2 1zi€ky jedlé sody

1 1zicka prasku do peciva

0,5 1zicky soli

2 velké vejce

vanilkovy cukr nebo 2 1zicky ¢istého vanilkového extraktu

0,5 hrnku oleje jako je fepkovy

0,75 hrnku odtu¢néné kysky

1 hrnek + jedna 1zice mléka

90 g gianduja ¢okolady nebo mlécné

90 g hotké Cokolady

220 ml neuslehané Slehacky

nekolik kapek oleje, nebo trochu prasku jedlého oranzového barviva podle potieby
4 hrnky ptesatého mletého cukru

Postup

Oplachnout listy a poradné ususit. Asi 20 listl rozlozit na plech vyloZeny pecicim papirem tak, aby byly
spodni stranou nahoie (ostatni uschovat na ozdobu). V ohnivzdorné misce postavené nad pomalu vaiici vodou
rozpustit mléénou ¢okoladu. Pomoci $tétce potfit listky a vloZit je asi na 15 minut do chladni¢ky. Znovu potfit
listky a znovu je nechat ztuhnout. Potom je opatrné sloupnout a na plechu v chladni¢ce uschovat do
upotiebeni.

Ptedehtat troubu na 180°C. Vymastit dvé klasické stejné babovkové formy maslem a vysypat je kakaem.
V mise elektrického mixéru smichat mouku, cukr, kakao, prasek do peciva, jedlou sodu a sil.
V mensi mise naslehat vejce, kysku, 0,75 hrnku mléka, olej a vanilku. Pomalu ptidat vaje¢nou smés do

cukrové a pomoci mixéru nebo robota pii pomalé rychlosti vypracovat hladké tésto, coz potrva asi 1 minutu.
Rozdélit tésto do ptipravenych forem. Péct asi po 40 minut az zapichnuté Spejle je po vyjmuti Cista. Nechat
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ob¢ babovky zchladnout po 20 minut pied vyklopenim na miizku.

Rozehtat oboji ¢okoladu, Slehacku a 1zici mésla nad jemné vatici vodou, coz potrva asi 5 minut. Tekutou
cokoladu nechat vychladnout na pokojovou teplotu a pak ji naslehat na lehkou napln.

Pomoci ozubeného noze zarovnat vrchni ¢ast babovek (ty co koukaji z forem). Otvory v babovkach naplnit
naplni. Jednu babovku postavit vzhiiru nohama, jeji setiznutou ¢ast pottit cokolddovou naplni a druhou
badovku na ni pteklopit. Tak dostaneme tvar "Pumpkina’.

Pro polevu smichame 0,25 hrnku + 1 1zici mléka a cukratskou jedlou barvou, které po troSickach ptidavime,
aZz dostaneme tu pravou barvu. Dame stranou. Ve stfedni misce naslehdme mlety cukr s jednim hrnkem

rozpusténého masla. Potom ptiddme mléko s barvou a vSe naslehdame dohladka.

Polevou polejeme cely "Pumpkin’, pracujeme rychle a buchtu naklanime tak, aby byla cela polita polevou.
Polevu nechame upln¢ ztuhnout.

Na velkou misu poskladame listy riznych barev, na né€ polozime pumpkin a nahoru poskladame cokoladové
listky. Doprostfed otvoru vrchni babovky mizeme vlozit o¢istény klacik, nebo hotickou trubicku atd. jako

stopku "Pumpkinu’.

Zakusek nejenze fantasticky vypada ale i chutnd a to k velkému potéSeni jak déti tak dospélych.
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