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Babovka ' “karamelka™

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

Autor:

Suroviny

400 g poohrubé mouky

150 g titinového cukru

1 vanilkovy cukr

150 ml slehacky

100 ml oleje

2 vejce

1 karamelovy pudink

1 kypfici prasek

Poleva:

1 tabulka opravdu hoiké cokolady
1 Izice masla

Stava z pil citronu (nemusi byt(Stava doda vysledné babovce pikantnéjsi chut’ a vyvazi sladkou chut
karamelu)

2 lzice vody

Postup

Do rendliku ddme 1Zici masla a cukr, za stadlého michani nechame rozpustit. Poté ptilijeme mléko - ne naraz!
(ptilévame postupné), olej a Slehacku - nesmi byt studena z lednice, jinak se srazi. Povatime skoro do bodu
varu a stahneme. Do misy si prosijeme mouku z kypfici, praskem a pfiddme karamelovy pudink. Tuto smés
postupné ptidavame za stdlého michédni, aby se nam nevytvoftily hrudky do karamelového mléka. Poté pfidame
dvé vejce - promichdme a nalijeme do vymazané a vysypané babovkové ¢i jiné formy. PeCeme asi 15 minut
pii 200 °C a poté dopékame asi 45 minut na 180 °C. Nad parou si rozpustime ¢okoladu, do které jsme piidali
maslo, vodu a citronovou $tavu. Prelijeme babovku a nechame zaschnout.
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