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Skvéla kynutéd ofechova babovka nebo srnci hibet

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

Autor:

Suroviny

Ingredience:

400 g polohrubé mouky
100 g cukru moucka
150 g masla

4 Zloutky

2 dcl mléka

30 g drozdi

Spetku soli

maslo na potfeni
Nadivka:

200 g mletych ofechi
100 g mletych piskota
1-2 dcl mléka

cukr podle chuti (je dobré udélat si jeste makovo nadivku a délat bud’ dvé babovky mensi nebo jednu babovku
a srnci hibet)

Postup

Postup ptipravy: Do ptesaté polohrubé mouky, kterou jsme osolili $petkou soli, udélame dolik, rozdrobime
drozdi, zasypeme je cukrem a zalejeme vlaznym mlékem. Nez nam kvések nabude rozpustime maslo a
nechame prochladnout. Pfidame je do tésta a nakonec piidame Zloutky a zpracujeme vatreckou tésto. Podle
potieby pfidame trochu mouky tak, aby tésto bylo vlaéné a nelepilo se. Zad€lame Cistou utérkou a dame na
teplé misto kynout. Nechame kynout asi 0,75 hodiny, jesté jednou propracujeme a za pul hodiny tésto
vyklopime na val. J& jsem ukrojila polovinu tésta, rozvalela do obdélniku, pokapala méslem a potiela
ofechovou nadivkou, potom stocila a dala do vymazané babovky. Druhou polovinu jsem natiela makovou
nadivkou a dala do vymazaného srn¢iho hibetu. Potiela oba vytvory maslem a dala upéct. Pekla jsem asi pii
180 °C tak 20 minut - pfesné nevim, ale asi tak, jak se pece kynuté tésto. Po upeceni potfeme maslem a
nechame trochu vychladnout, nakonec pocukrujeme.

Musim fict, Ze babovka 1 hibet vSem moc chutnaly, bylo to skvély!! Jeste kousek zbyl a 1 dneska je to moc
dobry - peceno v sobotu.

Tento recept mam z ¢asopisu Lidové recepty.
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