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Babovka z roku 1900

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

Autor:

Suroviny

Ingredience:

1 Hera (pavodné Smetol)

praskovy cukr (ptivodné tluceny)

vanilinovy cukr nebo citr.klira nebo pomeranc.ktira
2 Zloutky

2 kostky cukru

30 g drozdi

0,5 kg polohrubé mouky (uvedena pouze mouka)
asi 400 ml vlazného mléka

strouhany pernik - ptiblizné 150 g (piivodné 4 strouhané tabulky perniku)
sul

Postup

Postup pfipravy: V mise naslehame 2 vrchovaté 1zice Hery a 3 1zice praSkového cukru. Pak ptidame Spetku
soli, citronovou ktiru (nebo van. cukr nebo kiiru z pomerance), 2 zloutky a hodné vyslehame do pény.
Vsypeme mouku, kvéasek (kvasnice + kost. cukr + trochu mléka), mléko a zadélame vlacné tésto. Nechame na
teple kynout asi piil hodiny. Pak na vale vypracujeme a vyvalime silnéjsi placku. Posypeme strouhanym
pernikem, praskovym cukrem, troskou skofice a polijeme téméf celym zbytkem Hery, kterou si rozpustime.
Placku po krajich zahneme a srolujeme jako zavin. Opatrné pieneseme do babovkové formy, kterou jsme
dobte vymastili rozehtatym tukem. Navrchu jesté potfeme Herou.

Nechame kynout 15 minut a v pfedehtaté troub¢ pii 170 °C peCeme minim. 45-55 minut. Jesté horkou
vyklopime a ihned bohat¢ pocukrujeme prasSkovym cukrem smichanym s vanilinovym cukrem.
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